[EE একটি অসাধারণ বার বই। এটি 
প্রধানতঃ সঙ্কলিত হয়েছে শ্রীমতী যমুনাদেবী দাসী রচিত 
এক বিপুল গ্র্থের কিছু নির্বাচিত অংশকে অবলম্বন করে। 


এখানে সব বাছাই করা পদগুলি অন্তভূক্ত করা হয়েছে। 
সেগুলি খুব বিস্তারিত এবং সুস্পষ্টভাবে ব্যাখ্যা করা হয়েছে। 


যমুনাদেবীর গ্ৰন্থটি মুলতঃ বিদেশীদের জন্য লেখা 
হয়েছিল বলে এত বেশি ব্যাখ্যার প্রয়োজন হয়েছিল। কারণ 
ভারতীয় রান্না সম্বন্ধে বিদেশীদের কোন ধারণাই ছিল না। 
বাংলা ভাষায় একইভাবে পদগুলির বিস্তারিত ব্যাখ্যা করা 
হয়েছে, যাতে রান্নায় যাদের হাতেখড়ি হচ্ছে, তারাও যেন 
অনায়াসে সেগুলি প্রস্তুত করতে পারেন। 


যারাই গ্রন্থটি পড়ছেন এবং গ্রন্থটির নির্দেশ অনুসারে 
পরিণত হচ্ছেন। পদগুলি এমনভাবে তৈরি করার নির্দেশ 
রয়েছে যাতে সেগুলি অসাধারণ হয়ে ওঠে। 


হোটেলের ব্যবসায়িক মনোবৃত্তিকে দূরে রেখে শুধুমাত্র 
ভগবান শ্রীকৃষ্ণ এবং বৈষ্ণবদের প্রীতি বিধানের উদ্দেশ্যে 
খ্ৰন্থটি রচিত হয়েছে। ফলে, এতে প্রায় সব পদই ঘি এবং 
অন্যান্য মূল্যবান ও বিশুদ্ধ উপাদান সহযোগে রান্না করার 
নির্দেশ রয়েছে। সর্বোপরি রান্না করা পদগুলি শ্রীকৃষ্ণের 
কাছে নিবেদন করার পন্থাও বর্ণিত হয়েছে। এই ভোগ 
নিবেদনই পদগুলিকে আরও অসাধারণ এবং দিব্য স্বাদে 
ভরপুর করে তুলবে আর এখানেই গ্রন্থটির মৌলিক শ্ৰেষ্ঠতু ৷ 
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১০ 'অথাকৃত কৃষ্তসাদ 


ভূমিকা 


আহার মানুষের চেতনাকে সবচাইতে বেশি প্রভাবিত করে। মানুষ যা খায় তা দিয়ে 
তার দেহের কোষ সৃষ্টি হয় এবং সেই অনুসারে তার মনোবৃত্তি গড়ে ওঠে। তৃণভোজী পশু 
ও মাংসাশী পশুর আচরণে সেই সত্য সহজেই উপলব্ধি করা যায় । 


প্রকৃতির নিয়মে বিভিন্ন জীব বিশেষ আহারের প্রতি স্বাভাবিকভাবেই আকৃষ্ট হয়। 
যেমন পশুজগতে সিংহ শাবককে কখনও ফলের প্রতি আকৃষ্ট হতে দেখা যায় না, তেমনই 
আবার মেষ শাবককে কখনও মাংসের প্রতি আকৃষ্ট হতে দেখা যায় না। প্রকৃতির নিয়মেই 
তাদের আহার নির্ধারিত হয়। কিন্তু মানুষের বেলায় আমরা সেই নিয়মের একটি বিশেষ 
ব্যতিক্রম দেখতে পাই। তার কারণ ৮০ লক্ষ বিভিন্ন যোনিতে ভ্রমণ করার পর মানৰ 
শরীরের মাধ্যমে প্রকৃতি জীবকে এক বিশেষ সুযোগ দান করে জড় জগতের বন্ধন থেকে 
মুক্ত হওয়ার । সেই সুযোগের সঙ্গে আসে একটি মস্ত বড় পরীক্ষাও সেটি হচ্ছে মনুষ্যেতর 
আশি লক্ষ যোনির যে কোন যোনি বেছে নেওয়ার সুযোগ ৷ মানুষ যে কোন প্রাণীর মতো 
আচরণ করতে পারে এবং তার সেই আচরণ অনুসারে পরবর্তী জীবনে সেই যোনিতে জন্ম 
এহণ করতে পারে। অর্থাৎ মনুষ্য জীবনে যেমন সর্বোচ্চ স্তরে উন্নীত হওয়ার সুযোগ 
রয়েছে, তেমনই সৰ্বনিমন্তৱে অধঃপতিত হওয়ার সাবনাও রয়েছে। মানুষ ইচ্ছা করলে 
শুকরের মতো বিষ্ঠা আহার করতে পারে, আবার দেবতাদের মতো যজ্ঞাবশেষ বা 
ভগবানের প্রসাদ আহার করতে পারে। তাই দুৰ্লভ মনুষ্য জীবনের যথাযথ সদ্ধাবহার করাই 
বুদ্ধিমান মানুষের কর্তবা। 


পৃথিবীর ইতিহাস যথাযথভাবে পর্যালোচনা করলে দেখা যায় যে ব্যাপকভাবে আমিষ 
আহারের প্রচলন সাম্প্রতিক পাশ্চাত্য দেশওলিতেও যান্ত্ৰিক সভ্যতার প্রগতির সঙ্গে সঙ্গে 
আমিষ আহারের প্রচলন বৃদ্ধি পেয়েছে। যান্ত্ৰিক সভ্যতার প্রসার শুরু হওয়ার আগে মানুষ 
যখন প্ৰধানতঃ কৃষিজীবী ছিল, তখন মাঝে মধ্যে পশুমাংস আহার করলেও সাধারণতঃ 
তারা নিরামিষ আহারের উপরই অধিক নির্ভরশীল ছিল। 


ভারতবাসীরা যে সাধারণতঃ নিরামিযাশী তা ভারতের বিভিন্ন প্রান্তে গেলে 
সহজেই বোঝা যায়। পাশ্চাত্যের অন্ধ অনুকরণের ফলে ভারতবর্ষের যে ব্যাপক সর্বনাশ 
হয়েছে, আহার তার অন্যতম । এই সর্বনাশ থেকে এককভাবে নিন্দেদের রক্ষা করার এবং 
সমষ্টিগতভাবে সারা পৃথিবীর মানুষদের রক্ষা করার একটা মন্ত বড় প্রয়োজন আজ দেখা 
দিয়েছে। কি করলে এককভাবে এবং সমষ্টিগতভাবে সকলের মঙ্গল হবে, তা বিচার করে 


১১ 


সেই অনুসারে আচরণ করতে হবে ৷ সেইটিই বুদ্ধিমত্তার লক্ষণ। তাই আমরা সারা 
পৃথিবীর বুদ্ধিমান মানুষদের কাছে একান্তিকভাবে অনুরোধ করছি, ভারা যেন তাদের 


মঙ্গলের পথ বেছে নেন ৷ 


পৃথিবীর সংস্কৃতি পর্যবেক্ষণ করলে দেখা যায় যে সংস্কৃতি যত বর্ষিযু্ু, তার 
রদ্ধনকলাও তত উন্নত এবং স্বাভাবিকভাবে আহারও তত সুস্বাদু । ভারতের রদ্ধনকলা এবং 
আহারের স্বাদ থেকেই বোঝা যায় এই সভ্যতা কত উন্নত ৷ এই সংস্কৃতির গভীরে প্রবেশ 
করলে বোঝা যায় যে এটি নিঃসন্দেহে উন্নত মানের জীবন যাপন করার শিক্ষাই দেয় না, 
তাদের শেখায় কিভাবে জড় জগতের বন্ধন থেকে মুক্ত হয়ে সচ্চিদানন্দময় ভগবদ্ধামে 
ফিরে যাওয়া যায়। সেই উদ্দেশ্য সাধনের মধ্যেই নিহিত রয়েছে মানব জীবনের প্রকৃত 
সার্থকতা । 


আন্তর্জাতিক কৃষ্ণভাবনামৃত সংঘ বা ইসূকন সারা পৃথিবী জুড়ে ভারতের সনাতন 
বৈদিক সংস্কৃতি প্রচার করার মাধ্যমে মানুষকে সেই শিক্ষণ প্রদান করছে। ইস্কনের এই 
প্রচারের ফলে সারা পৃথিবীর মানুষ জানতে পারছে কিভাবে এই পৃথিবীতে অবস্থান কালেও 
দিব্য আনন্দময় জীবন যাপন করা যায় । তাই আজ ভারতের বাইরের দেশগুলিতেও অসংখ্য 
মানুষ আমিষ আহার ত্যাগ করে কেবল নিরামিযাশীই হচ্ছে না, তারা ভগবান শ্রীকৃষ্ণকে 
তা নিবেদন করে ভার প্রসাদ গ্রহণ করছে। এই ভগবৎ-প্রসাদ মানুষকে ভার পূর্বকৃত পাপ 
থেকে মুক্ত করে এবং তার সুপ্ত চিন্ময় চেতনা বা ভগবড়ক্তি বিকশিত করে। 

ইস্‌কনের বিভিন্ন প্রকাশনায় ভারতীয় বন্ধন সম্বন্ধে যে সমস্ত প্রবন্ধ প্ৰকাশিত হয়েছে 
ভার থেকে মনোনয়ন করে ও অনুবাদ ফরে শ্ৰীমান প্ৰেমাঞ্জন দাস অধিকারী এই গ্রন্থটি 
সংকলন করেছে। ভারতের বিভিন্ন প্রান্তের রন্ধন কলার এই সমন্বয় বহু রদ্ধনকুশল এবং 
রন্ধন অভিলাষী বাক্তিদের সুযোগ দেবে নানা রকম সুস্বাদু ভোজ্য বস্তু ভগবান শ্রীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করে, ভার মহাপ্রসাদ গ্রহণ করে, তীর কৃপালাভে ধন্য হওয়ার। 


ভক্তিচারু স্বামী 


১২ অপ্ৰকৃত কৃষ্ণখসাদ 
রান্নায় শ্রীল প্রভুপাদের সুতীক্ষ রসবোধ 


শ্রীমতী যমুনাদেবী দাসী একদিন বৃন্দাবনে বাজার করতে গেলেন। শ্রীল প্রভুপাদের 
রান্নাবান্নার জন্যে কী কেনা যায় __ তা ভাবছেন। তিনি ভাবলেন, কিছু সজি এবং চাপাটি 
করবেন। তাই প্রথমে তিনি আটা কিনতে গেলেন ৷ কিন্তু ভাবলেন, ভাল আটা চেনা অনেক 
সময় কঠিন হয়ে পড়ে তাই তিনি আটা না কিনে গম কিনতে গেলেন। গমের দোকান 
থেকে পিসি লহর নামক সবচেয়ে ভাল জাতের গম কিনে সঙ্গে সঙ্গে মেশিনে ভাঙিয়ে আটা 
করে নিলেন । কিছু শাক সজি কিনে সেদিন মন্দিরে ফিরে এলেন । 

সেদিন বিকালবেলায় যমুনাদেবী দাসী চাপাটি এবং সজি করে শ্রীল প্রভুপাদকে 
দিলেন। প্রথম চাপাটির সামান্য একটু ছিড়ে শ্রীল প্রভুপাদ মুখে দিলেন। 
শ্রীল প্রভুপাদ $ এটা পিসি লহর গমের আটা। --- তাই নয় কি? 
যমুনা দেবী £ হ্যা, শ্রীল প্রভুপাদ। 
শ্রীল গরভুগাদ $ গমটা প্রায় আট ঘন্টা আগে ভাঙানো হয়েছে। তাই না? 
যমুনা দেবী $ (মনে মনে খুবই অবাক হয়ে) হ্যা, শ্রীল প্রভুপাদ। 
শ্রীল প্ৰভুপাদ £ তুমি নিম কাঠের সঙ্গে ঘটে মিশিয়ে রানা করেছ। তাই কি? 
যমুনা দেবী ঃ হ্যা, শ্রীল প্রভুপাদ। 
শ্রীল প্ৰভুপাদ ঃ চাপাটি বেলা বেশ ভাল হয়েছে। 
যমুনা দেবী £ ধন্যবাদ, প্রভুপাদ। 
শ্রীল এডুপাদ ৷ তবে আরও এক দুই সেকেন্ড তাওয়াতে রাখলে আরও সুস্বাদু হত ৷ (শ্রীল 
প্রভুপাদ তিন কিংবা চার সেকেভও বলেননি)। 

যমুনা দেবী অবাক হয়ে ভাবতে লাগলেন __ শ্রীল প্রকুপাদ এক অলৌকিক ব্যক্তিত্ব ৷ 
কী সুতীক্ষ তার ইন্তিয়! রান্নায় এক দুই সেকেন্ডের হেরফেরও ভার নজরে পড়েছে! আর 
কী করেই বা তিনি বুঝতে পারলেন এই পিসি লহর গমের আটা আট ঘন্টা আগে ভাঙানো 
হয়েছে! প্রথমত ভাঙানো হয়ে গেলে কোন গমই চেনার কোন উপায় থাকে না । সেঁকা হলে 
তো চেনা প্রায় অসম্ভব ৷ তবে স্বাদের একটু সূক্ষ্ম পাৰ্থক্য হয়তো আছে। সেটা পণ্ডিত 

! 


৮. 
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লোকের পক্ষেও ধরা পড়বার নয় দ্বিতীয়ত, গম আট ঘন্টা আগে ভাঙানো হয়েছে তাই 
বা জানলেন কেমন করে? অবশ্য প্রভুপাদ একদিন বলেছিলেন, গম ভাঙানোর পাচ ঘন্টা 
পরে যে স্থাদ হবে, ছয় ঘণ্টা পরে স্বাদ একটু কম হবে এবং সাত ঘণ্টা পরে আরও কম 
হবে ৷ এইভাবে আটা যত পুরনো হবে, স্বাদণ ক্রমে কমতে থাকবে, আর নিম কাঠে 
গোবরের ছুঁটে সহ খোলা উনুনে রান্না করলে, স্বাদের সূক্ষ্ম তারতম্য হয়। নিম কাঠের 
রান্না, শাল কাঠের রান্না, কেরোসিন, কিংবা হিটারের রান্না __ এগুলিও স্বাদের পাৰ্থক্য 
নিরূপণ করে। তবে বেশির ভাগ মানুষ তা ধরতে পারে না। তবে খুঁটে সহ নিম কাঠের 
রান্লাই সর্বোত্তম । আবার স্টীল, লোহা, পিতল, এলুমিনিয়ম কিংবা মাটির পাত্রের 
তারতম্যের জন্যেও রান্নার স্বাদের সৃষ্ম হেরফের ঘটে । আবার টিউবওয়েলের জল, ঝর্ণার 
জল, নদীর জল, পুকুরের জল ---এরকম বিভিন্ন প্রকার জলের পার্থক্যের জন্যও রান্নার 
স্বাদ প্রভাবিত হয়। রাসায়নিক সারে উৎপন্ন সজি এবং গোবর সারে উৎপন্ন সজির মধ্যেও 
স্বাদের অনেক পার্থক্য থাকে। আর সর্বোপরি রয়েছে রীধুনী বা পাচকের চেতনা এবং 
শুচিতা ৷ হাজার হাজার শর্তের উপর রান্নার স্বাদ নির্ভর করে। তবে মূল শর্ত হল শুদ্ধ 
ভক্তি। অন্য সব শর্তই তার অধীন। 


শ্রীল প্রভুপাদের মতো শুদ্ধ ভক্তের পক্ষেই এক কামড় চাপাটি খেয়েই চাপাটির নাড়ী 
নক্ষত্র বলা সম্ভব । এই ঘটনা থেকে আমরা এই শিক্ষাই লাভ করছি যে, এমন কি রান্নার 
ব্যাপারেও শ্ৰীল প্ৰভুপাদ যে আদর্শ স্থাপন করে গেছেন, তা হণ সর্বশ্রেষ্ঠ রান্নায় আদর্শ । 
নেই সর্বশ্রেষ্ঠ আদর্শকে সামনে রেখেই শ্ৰীমতী যনুনাদেৰী ভাব লর্ড কৃষ্ণ'সৃ কুইজিন এন্টি 
লিখেছেন ৷ আমেরিকা সরকার গ্রস্থটির স্বীকৃতি স্বরূপ নীম পুরস্কার দান করে বিশ্ববাসীর 
কাছে ভারতীয় তথা বৈষ্ণৰীয় নিরামিষ রান্নার দিখিজয বার্তাই ঘোষণা করলেন। 


১৪. প্রাকৃত কৃষ্ণপ্ৰসাদ 
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একটা শূকর মলমূত্র খেতে খুব ভালবাসে । কোথাও মাটির মধ্যে যদি বিষ্ঠার গন্ধ 
পাওয়া যায়, শূকর সেই মাটি পর্যন্ত খেয়ে ফেলে ৷ এতই তীব্র তার বিষ্ঠা-গ্রীতি । অথচ 
মানুষের কাছে তা বিষের মতো। তাই কোন প্রাণীর যা সুখাদ্য, অন্য প্রাণীর ক্ষেত্রে তা 
বিষও হতে পারে । মাংস বাঘ সিংহের ক্ষেত্রে সুখাদ্য কিন্তু একটা গরুকে যদি নিয়মিত শুধু 
মাংসই খেতে দেওয়া হয়, অল্পদিনের মধ্যেই সে মৃত্যুবরণ করবে ৷ সরকারী সূত্র থেকে 
এবং বাস্তব অভিজ্ঞতা থেকে আমরা জানতে পারি যে, বহু মানুষ তথাকথিত খাদ্য এবং 
পানীয়ের (যেমন মদ) বিষক্রিয়া থেকে অকালমৃত্যু বরণ করে। তাই অন্তত বুদ্ধিমান 
মানুষদের খাদ্যাখাদ্য বিচার করে আহার্য গ্রহণ করা উচিত। এই আলোচনায় আমরা 
সিদ্ধান্ত করার চেষ্টা করব, কী আমাদের খাওয়া উচিত এবং কী নয়। 

কিছু কিছু প্রাণী আছে যারা মাংসাশী। আর একদল প্রাণী শাকাহারী । আমরা জানি 
বাঘ সিংহ _-এসব প্রাণী মাংসাশী। আবার হরিণ, হাতি ---এসব শাকাহারী প্রাণীর 
দৃষ্টান্ত। এখন দেখা যাক, মানুষের সঙ্গে শাকাহারী প্রাণীর সাদৃশ্য বেশি, নাকি মাংসাশী 
প্রাণীর সাদৃশ্য বেশি 

মাংসাশী প্রাণীগুলি চুমুক দিয়ে জলপান করতে পারে না। জিত দিয়ে চেটে জল 
খায়। আবার নিরামিষভোজী প্রাণীরা চুমুক দিয়ে জল পান করতে পারে ৷ নীচে কিছু দৃষ্টান্ত 
নেওয়া হল 4 
জিভ দিয়ে চেটে জল খায় (সব মাংসাশী) ৫ ১) বাঘ, ২) সিংহ, ৩) বিড়াল, ৪) 
কুকুর, ৫) শিয়াল। 
চুমুক দিয়ে জল খায় (সব শাকাহারী) £ ১) গরু, ২) হরিণ, ৩) হাতি, ৪) ছাগল, ৫) 
ভেড়া। 

আমরা জানি সমস্ত পৃথিবীতে মানুষের এই জল পানের প্রাকৃতিক প্রবণতা শাকাহারী 
প্রাণীদের মতো। এবার দেখা যাক, মাংসাশী এবং শাকাহারী প্রাণীদের দাতের গঠনে কি 
রকম পার্থক্য বা সাদৃশ্য চোখে পড়ে। মাংসাশী প্রাণীদের দীতগুলি সাধারণত লঙ্গাটে এবং 
সৃচালো কিন্তু শাকাহারী প্রাণীদের দীতগুলি অনেকটা চেণ্টা রকমের ৷ নীচে কিছু দৃষ্টান্ত 
দেওয়া যাক। 


দাতের গঠন সূচাল (সব মাংসাশী) £ ১) বাঘ, ২) সিংহ, ৩) কুকুর, ৪) শিয়াল, ৫) 
বিড়াল। 


দীতের গঠন চেস্টা ধরনের (সব শাকাহারী) £ ১) গরু, ২) হাতি (সুখের ভেতরের 
দাত), ৩) ছাগল, ৪) ভেড়া, ৫) হরিণ 
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জীব বিজ্ঞানের দৃষ্টিকোণ থেকে মাংসাশী এবং শাকাহারী প্রাণীদের মধ্যে এই রকম 
বহু বৈসাদৃশ্য দেখানো যেতে পারে এবং দেখা যায় যে, সর্বক্ষেত্রেই শাকাহারী প্রাণীদের 
সঙ্গেই মানুষের সাদৃশ্য, মাংসাশীদের সঙ্গে নয়। 

নীচের এই রকম একটি তুলনামূলক তালিকা উপস্থাপিত হল। এই তালিকাটি 
১৯৭০ সালে আমেরিকার হাইজিন সোসাইটি কর্তৃক প্রকাশিত তালিকার অংশ বিশেষ। 

মাংসাশী £ ১) ধারালো নখ যুক্ত থাবা রয়েছে, ২) মাংস ছেঁড়ার উপযুক্ত সূচাল 
দাত, ৩) দেহের তিনগুণ দীর্ঘ নাড়িভুড়ি যাতে করে দ্ৰুত পচনশীল মাংস নির্গত হতে 
পারে, ৪) পাকস্থলীতে মাংস হজমের উপযুক্ত প্রচণ্ড শক্তিশালী হাইড্রোক্লোরিক খ্যাসিড, 
৫) এাসিডযুক্ত লালা (মাংস হজমের উপযোগী)। 

শাকাহারী ১) থাবা নেই, ২) ফল মূল, শাক সি চূর্ণ করার চেস্টা দাত, ৩) 
দেহের ছয় গুণ দীর্ঘ নাডিভুঁড়ি, ৪) পাকস্থলীর এযাসিডের প্রলতা দশগুণ কম, ৫) 
আ্যালক্যালিন্‌ যুক্ত লাল (শাকসঙ্ি হজমের উপযোগী) । 

মানুষ $ ১) থাবা নেই, ২) চেস্টা দাত, ৩) দেহের ছয়গুণ দীর্ঘ নাড়িভুঁড়ি, ৪) 

খ্যাসিডের প্রবলতা কুড়ি গুণ কম, ৫) আ্যালক্যালিন্‌ যুক্ত লালা। 

উপরের তালিকা থেকে এটা খুবই স্পষ্ট যে, মানুষের প্রাকৃতিক গঠন শাকাহারী 
প্রাণীদের সমতুল্য, মাংসাশী প্রাণীদের মতো নয় । শাকাহারী প্রাণীদের সঙ্গে মানুষের আরও 
অনেক ব্যাপারে সাদৃশ্য রয়েছে নীচে সেই সম্বন্ধে দু-চারটি বিষয় আলোচনা করা হল। 

আমরা দেখেছি, শাকাহারী প্রাণীরা তুলনামূলকভাবে অনেক বেশি শান্তিপ্রিয় ৷ শত 
শত ভেড়া, ছাগল, গরু, হরিণ, তাদের স্বজাতির সঙ্গে দলবদ্ধভাবে বাস করে থাকে। 
ইসকনের গোশালায় শত শত গরু একসঙ্গে অনেক শান্তিপূর্ণভাবে বাস করছে। প্রাচীন 
ভারতে অনেক রাজারা এমনকি নয় লক্ষ গাভীকে এক সপ্গে পালন করতেন । এদের মধ্যে 
গড়াঝীটি খুবই কম হয়। কিনু কুকুরদের মধ্যে দেখা যায়, স্বজাতি দর্শন করলে তারা 
কি রকম প্রচণ্ড শত্রুতা করে থাকে। নয় লক্ষ কেন, নয় শত বাঘ বা সিংহকে একসঙ্গে 
রাখার চেষ্টা করলেই রক্তাক্ত বিপ্লব হয়ে যাবে। তাই শাস্ত্ৰীয় সিদ্ধান্ত হল, মানুষকে যদি 
শান্তিপ্রিয় হতে হয় তা হলে তাকে শাকাহারী হতে হবে। বৈদিক শাস্ত্ৰে মাংসাহারকে যুদ্ধের 
মূল কারণ রূপে বর্ণনা করা হয়েছে। 

পশুদের মধ্যে সবচেয়ে বুদ্ধিমান হল হাতি । প্রাণীটি শাকাহারী বলশালিতার ক্ষেত্রেও 
দেখা যায় যে কোন বাঘ বা সিংহ যদি সন্মুখ থেকে কোন হাতিকে আক্রমণ করে, হাতিই 
জয়লাভ করে। তাই বাঘ-সিংহ সাধারণত পেছন দিক থেকে কাপুরুধের মতো হাতিকে 


১৬ অপ্রাকৃত কৃষ্ণ্রসাদ 


আক্রমণ করে থাকে। হাতির সুস্বাস্থ্য সৰ্বজনবিদিত । সাধারণ কলাগাছ খেয়েই তার এত 
শজি। 

মানব দেহে মাছ মাংসের প্রভাব যে,কত মারাত্মক এবং স্বাস্থ্য ও রোগ নিরাময়ের 
ক্ষেত্রে নিরামিষ খাবারের ক্ষমতা যে কত বেশি, বিভিন্ন বৈজ্ঞানিকদের গবেষণা থেকে তা 
নিঃসন্দেহে প্ৰমাণিত হয়। নীচে সেই সম্বন্ধে কিছু উদ্ধৃতি দেওয়া হল। 

১। ১৯৬১ সালে, জার্নাল অব দ্য আমেরিকান মেডিক্যাল এসোসিয়েসন ঘোষণা 
করে $ “নব্বই থেকে সাতানব্বই শতাংশ হৃদরোগ নিরামিষ আহারের দ্বারা নিরাময় করা 
যেতে পারে।” 

২ ৷ ১৯৭৭ সালে, ইন্টার-সোসাইটি কমিশন ফর হার্ট ডিজিজ -এর সমীক্ষা থেকে 
জানা যায় যে তামাক এবং মদের পরে মাংসই হল পশ্চিম ইউরোপ, আমেরিকা, বুক, 
অষ্ট্ৰেলিয়া এবং পৃথিবীর বহু ধনী দেশে অধিকাংশ অকাল মৃত্যুর কারণ । 

৩। ১৯৭৭ সালের ১২ই ফেব্রুয়ারী, জার্নাল অব দ্য নোরওয়েজিয়ান্‌ মেডিক্যাল 
এসোসিয়েসন-এর সমীক্ষা £ ২৩টি দেশের গবেষণারত ২১৪ জন বৈজ্ঞানিক একবাক্যে 
স্বীকার করেছেন যে, মাছ মাংস থেকে প্রাপ্ত ফ্যাট এবং কোলেস্টেরল মানব দেহে 
হৃদ্রোগের অন্যতম কারণ । 

৪ । অপর পক্ষে মিলান বিশ্ববিদ্যালয় এবং মেপ্লিওর হাসপাতালের গবেষকরা লেন 
যে শুধুমাত্র শাকাহারী হওয়ার মাধ্যমে দেহে কোলেস্টেরল কমিয়ে হৃদরোগের হাত থেকে 
রেহাই পাওয়া যেতে পারে। (দ্য লঞ্চেট ১ (৮০০৬) (২৭৫-৭) 

৫ । গত কুড়ি বছরের গবেষণায় এও বিশেষভাবে প্রমাণিত হয়েছে যে মাংসাহার 
বিভিন্ন মারাত্বক ক্যাগারেরও অন্যতম কারণ। (আর, এল ফিলিপ্‌স্‌ ক্যান্সার রিসার্চ 
৩৫১৩, নতেঘর ১৯৭৫) 

৬। রোলো রাসেল ভার নোটস্‌ অন দ্য কজেশন অব ক্যান্সার গ্রন্থে বলেন যে 
তিনি ২৫টি শাকাহারী জাতি এবং ৩৫টি যাংসাহারী জাতির উপর গবেষণা চালিয়ে 
দেখেছেন যে, নিঃসন্দেহে মাংসাহারীদের ক্যাপারের মাত্রা অনেক অনেক উর্ধে। এর 
কারণ হিসেবে বৈজ্ঞানিকরা বলছেন যে, প্রকৃতি মানুষকে গরুর মতো শাকাহারী করেই 
তৈরি করেছে। মাংসাহারীরা প্রকৃতির বিরোধিতা করছে। ভাই এত রোগ । 

আমাদের কাছে নিরামিষ ভোজনের বৈজ্ঞানিক ভিক্তি সম্বন্ধে হাজার হাজার প্রমাণ 
রয়েছে। ভবে এই কর প্রবন্ধে এত সব লেখা অসন্তৰ ৷ কেউ হয়তো বলতে পারেন, 
ভারতবর্ষ.গরীৰ দেশ। নিরামিষ ভোজনে প্রচুর অর্থের প্রয়োজন। যুক্তিটি হাস্যকর ৷ 
এমনকি যারা ঘোর মাংসাহারী তাদেরও দৈনিক খাদ্যের বেশির ভাগটাই নিরামিষ । 


বুদ্ধিমান মানুষের আহাৰ্য ১৭ 


মাংসাহারী দেশগুলিতে সমীক্ষা চালিয়ে দেখা গেছে যে শাকাহারীরা যতটুকু শাকসজি 
গ্রহণ করে, মাংসাহারীরা তার পাচ গুণ মূল্যের খাবার পশুদের আহার করিয়ে সেই 
পরিমাণ মাংস উৎপাদন করে (দ্য ডেজিটেরিয়ান অলটারনেটিভ ১৯৭৮, পৃঃ ২৩৪, _ 
লেস্টার ব্রাউন) এই সম্বন্ধে অধিক বলা নিশ্্রয়োজন। এমনকি পুষ্টি মূল্যের বিচারেও দেখা 
গেছে নিরামিষ খাবারের পুষ্টিমূল্য আমিষ থেকে অনেক গুণ বেশি (হায়ার টেস্ট, বিবিটি, 
প১৮)। 

আর একটা হাস্যকর যুক্তি উথাপিত হতে পারে যে, নিরামিষ খাবার খুব একটা 
সুস্বাদু নয়। নিরামিষ রন্ধন শাস্ত্ৰ সম্বন্ধে যার বিন্দুমাত্রও ধারণ] নেই, সে-ই এই ধরনের 
কথা বলবে। শ্ৰীমতী যমুনা দেবী নামে শ্রীল প্ৰসুপাদের এক বিদেশী শিষ্য লৰ্ড কৃষ্ণ’স্‌ 
কুইজিন নামক ভারতীয় নিরামিষ রান্নার গ্র্থ লিখে আমেরিকাতেও সীখাম পুরস্কার লাভ 
করেন। অলস এবং অসভ্য বর্বর ব্যক্তিরা বন্ধন শিৱে অজ্ঞ। সংস্কৃতিসম্পন্ন মানুষ নিরামিয 
রান্নার অনন্ত বৈচিত্র্য এবং অমৃততুল্য স্বাদ সম্বন্ধে অবগত । উপসংহারে বলা যায় যে, এই 
নিরামিষ ভোজনই জীবনের লক্ষ্য নয়। বানরও নিরামিষ খায়৷ বানর হওয়া আমাদের লক্ষা 
নয়। নিরামিষ খাওয়ার প্রকৃত পদ্থা এবং উদ্দেশ্য বৈদিক শাপ্তে বর্ণিত হয়েছে। 


স্বাস্যনীতি, অর্থনীতি, নীতিশান্ত, ধৰ্ম এমন কি কর্মবাদ-এর উর্ধে যে পারমার্থিক 
জীবন, যা আমাদের আত্ম উপলব্ধি এবং ভগবৎপ্ৰেমকে জাগ্রত করে, সেই মহান লক্ষ্য 
লাভের উদ্দেশ্যে আমাদের আহার্যের যথাযথ উপযোগ করতে হবে। এই সম্পৰ্কে শ্রীল 
প্রভুপাদ শাস্ত্ৰীয় সিদ্ধান্ত উল্লেখ করে বলেন যে, মানব জীবনের উদ্দেশ্যে হল আত্মোপলঘি । 
তাই, যা প্রথমে পরম পুরুষ ভগবান শ্ৰীকৃষ্ণকে শ্রেম সহকারে নিবেদন করা হয়নি, ভক্তরা 
তা কখনোই গ্রহণ করেন না। ভক্তরা শাকসজি, ফলমূল এবং দুগ্ধজাত দ্রব্য থেকে খ্রস্লুত 
করা অনন্ত প্রকার সুস্বাদু আহাৰ্য ভগবানকে প্রীতিপূর্বক নিবেদন করেন ৷ ভগবানও তা গ্রহণ 
‘করেন ৷ ভগবান সানন্দে অবশ্য দরিদ্র ভক্তের দীন নিবেদনও গ্রহণ করেন । ভক্তরা ভগবানের 
সেই দিব্য উচ্ছিষ্ট গহণ করে জড় বন্ধনকে অতিক্রম করে জন্ম-মৃত্যুহীন নিত্য আনন্দময় 
ভগবদ্ধামে গমন করেন। আর তাই, এই শ্রীকৃষ্ণপ্রসাদই হল সত্যিকারের বুদ্ধিমান 
ব্যক্তিদের একমাত্র আহাৰ্য । 


ৰ ভোগ নিবেদনের সংক্ষিপ্ত নিয়ম 

বিধহ অর্জনের খুঁটিনাটি বিষয় ইস্কন থেকে প্রকাশিত ‘পঞ্চরাত্ৰ-ৰদীপ' নামক এন্থে 
রয়েছে। আগ্রহী ভক্তরা সেখান থেকে সব জানবেন ৷ এখানে ভোগ নিবেদনের সংক্ষিপ্ত 
নিয়ম সম্বন্ধে কিছু নিৰ্দেশ দেওয়া হল। 

পূজায়ীকে অবশ্যই শুদ্ধভাবে জীবন যাপন করতে হবে। নিয়মিত সংখ্যানান জপ 
করা, ইস্কনের চারটি নিয়ম (চা, পান, বিড়ি ইত্যাদি নেশা বৰ্জন; আমিষ বৰ্জন; অবৈধ 
যৌনসঙ্গ বৰ্জন এবং ভাস জুয়া বৰ্জন) অবশ্যই মেনে চলতে হবে। গৃহহুদের পক্ষে 
সাধারণতঃ গৌর-নিতাই বিগ্ৰহ বা আলেখ্যের সেবা করাই সুবিধাজনক্‌ ৷ 

স্বান করে পবিত্র কাপড় পরে শুদ্ধভাবে ভোগ রান্না করতে হবে। ভোগ নিবেদনের 
সময় পুরুষদের খালি গায়ে নামাবলী পরে এবং পবিত্র ধুতি (মহিলাদের পক্ষে শাড়ি) পরে 
ভোগ নিবেদন করতে হবে। 

১। নিবেদনের আগে বিগ্রহের সামনে খানিকটা স্থান কিংবা একটি ছোট চৌকি জল 
দিয়ে লেপে নিন ৷ হাত ধুয়ে বিগ্রহের জন্য নির্ধারিত থালা-বাসন (সেগুলি অন্য কেউ 
ব্যবহার করতে পারবেন না) ধুয়ে পবিত্র কাপড় দিয়ে মুছে নিন। সুন্দর করে হাতার 
মাধ্যমে (সরাসরি হাত না দিয়ে) পৃথক পৃথক বাটিতে ভোগ সাজান। প্রতিটি বাটিতে 
তুলসী পাতা দিন। আচমন করে গুরুকে প্রণাম করুন। পবিত্র রুমালে ঢেকে ভোগ 
বিগ্রহের সামনে চৌকিতে বসান। পর্দা বা দরজা বন্ধ করুন। আপনার হাত ধুয়ে 
শ্ৰীৱিধ্ৰহের হস্তমুখ প্ৰক্ষালন করুন এবং রুমাল সরান। 

২। মহামন্ত্ৰ জপ করে পঞ্চপাত্র থেকে ভোগের উপর সামান্য জল ছিটিয়ে ভোগ শুদ্ধ 
করুন। 

৩। ভোগ বেদীর সামনে একটি কুশাসনে বসুন। ঘণ্টা বাজাতে বাজাতে ৩ বার 
গুরুপ্রণাম মন্ত্ৰটি বলুন _ 

নমো ওঁ বিষ্ণুপাদায় কৃষ্ণপেষ্ঠায় ভূতলে ৷ 
শ্ৰীমতে গেরুদেবের নাম) ইতি নামিনে ॥ 

এই মন্ত্ৰ জপ করার সময় বিখহ সেবায় গরুদেবকে সাহায্য করার জন্য ভার 
অনুমতি প্ৰাৰ্থনা করবেন ৷ 

এবার মহাপ্রভুর কৃপা প্ৰাৰ্থনা করে নিমোক্ত মন্ত্ৰটি ৩ বার বলুন 


অখ্ৰাকৃত কৃষ্ণপ্রসাদ # 
নমো মহাবদান্যায় কৃষ্ণশ্রেম প্ৰদায়তে ৷ 
কৃষ্ণায় কৃষ্ণচৈতন্য নামে দৌরসথিষে নমঃ ॥ 
অবশেষে ভক্তি সহকারে শ্রীকৃষ্ণ প্রণাম মন্ত্ৰটি ৩ বার বলুন -_ 
নমো ব্ৰহনণ্যদেবায় গোব্ৰাহ্মণ হিতায় চ। 
জগড্ধিতায় কৃষ্ণায় গোবিন্দায় নমো নমঃ ॥ 

৪ । মন্দিরের বাইরে এসে ১০ মিনিট অপেক্ষা করুন। সেই সময়ে শ্রীবিগ্রহ ভোগ 
গ্রহণ করবেন ৷ এই অবসরে আপনি গুরু গায়ত্রী এবং গৌরাঙ্গ গায়ত্রী (গুরুপ্রদত্ত তয় ও 
৫ম গায়ত্ৰী) জপ করুন । হরেকৃষণ মহামন্ত্ৰ বা কোনও বৈষ্ণব ভজনও গাইতে পারেন। 

৫ । তিনবার হাততালি বাজিয়ে মন্দিরে প্রবেশ করুন । বিএ্হের কাছে খ্ৰৰ্থন৷ করুন 
যেন ভগবান এবং ভার পার্যদেরা আপনার অপরাধ ক্ষমা করে পূর্ণরূপে প্রসন্ন হন। ঘণ্টা 
বাজিয়ে পুনরায় বিহের হস্তমুখ প্ৰক্ষালন করুন এবং ভোগ সরিয়ে সেই স্থানটি জল দিয়ে 
লেপে দিন। 

পৰ্দা খুলে বিএহকে অস্ততপক্ষে ধূপ নিবেদন করুন। 

বাড়িতে অনেক সময় নিয়মিত ভোগ নিবেদন কঠিন হয়ে পড়ে। যথাসাধ্য চেষ্টা 
করুন যাতে তা নিয়মিত করা যায়। তবে জলখাবার, মধ্যাহ্ন ভোজ বা নৈশ ভোজ যা-ই 
আপনারা বান্না করছেন, তা অবশ্যই নিবেদন করে খাবেন। ভোগ নিবেদন হয়ে গেলেই 
সকলে প্রসাদ পেতে পারেন ৷ তবে যিনি নিবেদন করছেন, তিনি যেন আরতি কিংবা ধূপ 
নিবেদন শেষ না হওয়া পর্যন্ত প্রসাদ না পান । নিবেদনের থালা থেকে সরাসরি প্রসাদ গ্রহণ 
নিষিদ্ধ । প্ৰসাদ এমনভাবে অন্য পাত্রে ঢালুন যাতে আমাদের ব্যবহার্য পাত্রের সঙ্গে না 
ঠকে। 


hg প্রথম অধ্যায় 
অন্ন 
পুষ্পার 


(৮ জনের জন্য) 

সেন্রাল লন্ডনে ব্রিটিশ মিউজিয়ামের কাছে একটি পাঁচতলা বাড়ি রয়েছে। ১৯৬৯ 
সালে সেখানেই ইংলভে ইস্‌কনের প্রথম মন্দির প্রতিষ্ঠা করা হয়। সেই মন্দিরটির 
আনুষ্ঠানিক উদ্বোধনের দিন শ্রীল প্রভুপাদ স্বহস্তে এই পুষ্পান্ন রান্না করে অন্যান্য পদের সঙ্গে 
এই পুষ্পানুও শত শত অতিথির মধ্যে পরিবেশন করেন। সুস্বাদু করার জন্য জাফরান, 
বাসমতি চাল, কাজুবাদাম ইত্যাদি সব উপাদানই এক নম্বর হওয়া প্রয়োজন ৷ 

উপাদান ঃ সোয়া এক কাপ বাসমতি চাল; ৬ কাপ খাঁটি দুধের তাজা ছানা; বড় 
এক চামচ ময়দা; সিকি কাপ বাদাম; সিকি কাপ কাঁচা কাজুবাদাম (দুফালি করা); বড় ২ 
চামচ পেস্তাবাদাম (দুফালি করা); সিকি কাপ ঝুনা নারকেল কুচি; বড় ৩ চামচ কিশমিশ; 
বড় ৩ চামচ ঘি; ছোট ১ চামচ হলুদ; বড় দেড় চামচ দুধ; ছোট সিকি চামচ খাটি 
জাফরান; ৫০০ খাম ঘি; ৬টা আন্ত ইঞ্চি দারুচিনি; ৬টা এলাচ; ১টা শুকনো 
লাল লঙ্কা; ছোট দেড় চামচ আন্তা জিরা; ছোট ১ চামচ ধনেবীজ; ছোট সিকি চামচ 
কালঞ্ি (পাওয়া গেলে); ছোট আধ চামচ কোৱা মার্কা হিং চূর্ণ; বড় ৩ চামচ চিনি বা 
গুড়; ছোট ২ চামচ নুন; ৩ কাপ গরম জল । 

প্রপ্তুত প্রণালী $ 

১। চাল বেছে, ধুয়ে কিছুক্ষণ ভিজিয়ে জল ঝরিয়ে নিন ৷ 

২। ৬ কাপ গরম দুধে লেবুর রস ঢেলে ছানা কাটুন ৷ ভাল করে জল ঝরিয়ে ছানার 
সঙ্গে ময়দা মেশান। হাতে সামান্য তেল মেখে এ ছানায় প্রায় ৫০ খানা ছোট বল করুন। 
একটি পায়ে রেখে দিন। 

৩। বাদাম, কাজুবাদাম, পেন্তাবাদাম, নারকেল কুচি, কিশমিশ এগুলি আর 
একটি পাত্রে রাখুন। 

৪ । জল ঝরানো চাল একটি সসপ্যানের মধ্যে ঢালুন। তাতে হলুদ এবং বড় ১ 
চামচ ঘি ঢেলে ভাল করে মিশিয়ে নিন। 

৫। একটি হাতায় দুধ গরম করে তা একটি কাপে রাখুল এবং তাতে জাফরান 
ভিজিয়ে রাখুন। 


অন্ন ২১ 


৬ ৷ একটি কড়াইতে অল্প মাঝারি আঁচে দুইঞ্চি পরিমাণ ঘি গরম করুন। এবার 
একে একে সবরকমের বাদাম, নারকেল কুচি বাদামী বর্ণ করে ভেজে একটি পারে তুলে 
রাখুন। কিশমিশগুলিও সামান্য ভেজে নিন। আঁচ সামান্য বাড়িয়ে দু কিন্তিতে ছানার 
বলগুলিও বাদামী করে ভাজুন। 

৭। ঘি নামিয়ে নিন ৷ অন্য একটি ভারী কড়াইতে ৪ চামচ ঘি ঢেলে গরম করুন। 
ধোয়া ওঠার আগে লবঙ্গ, দারুচিনি, এলাচ, লঙ্কা, জিরা, ধনে এবং কালজির ফোড়ন 
দিন ৷ জিরা বাদামী হয়ে এলে হিং ঢেলে সঙ্গে সঙ্গে সামান্য নেড়েই ঘি-হলুদ মাথা চাল; 
চিনি এবং নুন ঢালুন। ৩ মিনিট ভেজে গরম জল ঢালুন এবং আঁচ চড়িয়ে দিন। 

৮ । ফুটে উঠলে বিভিন্ন বাদাম ভাজা, নারকেল ভাজা এবং জাফরান দুধ মিশিয়ে 
কিছুক্ষণ নাড়ুন এবং আঁচ খুব কমিয়ে ভাল করে ঢেকে দিন ৷ ২৫ মিনিট পরে আঁচ থেকে 
নামিয়ে আরও ৫ মিনিট বসিয়ে রাখুন । 

৯ । আরও বড় ২ চামচ ঘি মেশান । ছানার বলগুলি মিশিয়ে কাটা চামচ দিয়ে 
আলতোভাবে মেশান। শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


মশলা কড়াইশুটি পোলাও 
উপকরণ £ (চারজনের মতো) 

১ কাপ বাসমতি বা যে কোন ভাল চাল; বড় ৩ চামচ ঘি; সিকি কাপ কাজুবাদাম 
এবং চিনে বাদাম; ছোট ১ চামচ জিরে; ছোট আধ চামচ কাচা লঙ্কা কুচি; বড় আধ চামচ 
আদা কুচি; একটু কম ২ কাপ জল; একটু কম ১ কাপ কড়াইশুটি; ছোট ১ চামচ হলুদ; 
ছোট আধ চামচ গরম মশলা; সিকি কাপ কিশমিশ; ছোট ১ চামচ লবণ; বড় ও চামচ 
ধনে পাতা। 

প্রস্তুত প্ৰণালী ৪ 

১ ৷ প্রথমে চাল ভাল করে বেছে নিন। এবার জল দিয়ে ভাল করে ধুয়ে নিন। 
যতক্ষণ ঘোলা জল উঠছে ততক্ষণ জল বদলাতে থাকুন । কিছুক্ষণ ভিজিয়ে রেখে পরে 
চালুনীতে করে জল ঝরিয়ে নিন। 

২। এবার একটি ভারী কড়াইতে অল্প আঁচে ঘি গরম করুন। তাতে কাজু বাদাম 
এবং চিনে বাদাম দুফালি করে ভেজে নিন। হালকা বাদামী রঙ হলে তুলে রেখে দিন৷ 


২২ থাকত কৃষ্ণ্রসাদ 


৩। সেই ঘি আবার একটু গরম করে তাতে ক্রমে জিরা, কাচা লঙ্কার কুচি এবং 
আদা কুচির ফোড়ন দিন। জিরা একটু বাদামী হতেই চাল ঢেলে দিন এবং ২ মিনিটের 
মতো নেড়েচেড়ে ভেজে নিন ৷ 


৪। এবার জল ঢেলে দিন। সঙে কড়াইওুটি, হলুদ, গরম মশলা, কিশমিশ, লবণ 
এবং ধনেপাতা দিয়ে আঁচ বাড়িয়ে দিন। এবার সম্পূর্ণভাবে ফোটান 

৫ । জল ফুটে ওঠার সঙ্গে সঙ্গে আঁচ কমিয়ে দিন ৷ যতক্ষণ অনু সমস্ত জলটুকু শুষে 
না নিচ্ছে, ততক্ষণ ঢেকে রাখুন। জল শুকিয়ে গেলে ভাজা বাদামগুলি মিশিয়ে হাতা দিয়ে 
নেড়েছেড়ে অনু ঝরঝরে করে দিন এবং শ্ৰীত্ৰীৱাধামাধৰকে নিবেদন করুন। 


সজি পোলাও 


এই পোলাওটি দ্ৰুত এবং সহজে তৈরী করা যায়। এটি রান্না করতে আখনির 
ঝোল-এর প্রয়োজন হয়। তাই এখানে প্রথমে আখনির ঝোল-এর প্ৰস্তুত প্ৰণালী বৰ্ণনা করা 
হচ্ছে। পরে সজি পোলাও প্রস্তুত পদ্ধতি বৰ্ণনা করা হবে। 

আখনির ঝোলের উপরকণ $ বড় ২ চামচ ঘি; ৩টা বড় গাং 
১০০ খাম পালং শাক-কুচি করে কাটা; ১টা আলু-টুকরো 
শালগম-টুকরো করা; ১২ কাপ জল; ১টা তেজপাতা; ছোট ১ চাম জিরা; ছাট আধ 
চামচ গোলমরিচের গুড়া; ১ টুকরো আদা-কুচি করা; ৩ খানা আস্ত লবঙ্গ; ২ খানা পাকা 
টম্যাটো। 

প্রস্তুত প্রণালী £ একটা বড় পাত্রে অল্প আঁচে ঘি গরম করুন। তাতে শাকসজি 
ফেলে দিন। মাঝে মধ্যে নেড়েচেড়ে ১৫ মিনিট ভাজুন। এবার জল এবং অন্যান্য উপকরণ 
মিশিয়ে আঁচ চড়িয়ে দিন । জল ফুটে উঠলে আঁচ কমিয়ে পাত্রের মুখটি প্রায় ঢেকে দিন ৷ ১ 
ঘন্টা ১৫ মিঃ পরে নামিয়ে ঝোলটা ছেঁকে একটা পাত্রে রেখে দিন ৷ 

সজি পোলাওর উপকরণ $ ১ কাপ বাসমতি চাল; ৩টা পাকা টম্যাটো, ৬ খানা 
গোলমরিচ; পৌনে এক কাপ আখনির ঝোল; ছোট ২ চামচ তাজা আদার কুচি; বড় ২ 
চামচ দি; ২ ইঞ্চি পৰিমাণ দারুচিনি; ৬টা লবঙ্গ: ৪টা ছোট এলাচ __ সামানা চূৰ্ণ 
১টা তেজপাতা; ছোট আধ চামচ হলুদ; ছোট ১ চামচ লবণ; জাপে সিদ্ধ করা মিশ্ৰ সজি 
(কড়াইওঁটি, গাজর ইত্যাদি কাটা টুকরো); ৬টি লেনু। 

খ্রজুত প্রণালী ঃ 

১। চাল বেছে, ভাল করে ধুয়ে জল ঝরিয়ে নিন। 


অন্ন ২৩ 


২। টম্যাটোগুলি চার ফালি করে কাটুন। একটা সসপ্যানে টম্যাটো, গোলমরিচ, 
আখনির ঝোল, আদাকুচি “এগুলি একসঙ্গে মিশিয়ে চড়া আঁচে ফুটান। আঁচ কমিয়ে, 
সসপ্যানের মুখ ঢেকে আরও ১০-১২ নিঃ সিদ্ধ করুন । আঁচ থেকে নামিয়ে টম্যাটো চটকে 
নিন্‌ এবং চালনী দিয়ে ছেঁকে শুধু রসটা বের করে নিন। এবার এই রসের সঙ্গে জল 
নিশিয়ে পৌনে ২ কাপ ঝোল করুন এবং একটা পাত্রে তা রেখে দিন। 

৩। ভারী সসপ্যানে যাঝামান্ আঁচে ঘি গরম করুন । গি গরম হলে, ধোয়া 
ওঠার আগেই দারুচিনি, বঙ্গ, এলাচ এবং তেজপাতার ফোড়ন নিন ৷ কয়েক সেকেভের 
মধ্য চাল ছেলে নেড়েচেড়ে ২ মিনিট ভাজুন ৷ 

8 এবার উম্মাটোর কোল, হলুদ এবং নুন মেশান ৷ আঁচ চড়িয়ে কর ফুটান । ফুটে 
উঠলেই তৎক্ষণাৎ আঁচ খুব কমিয়ে শক্ত করে ঢেকে দিন । না নেড়ে ২০-২৫ মিনিট সিদ্ধ 
করন। 

৫ । আঁচ থেকে নামান। এবার ভাপে সিদ্ধ করা 
আবার ৫ মিনিট ঢেকে রাখুন । এবার ঢাকনা খুলে ধ 
ঝরঝরে করুন এবং লেবুর টুকরোসহ শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন বন । 


লেমন রাইস (নিদ্ুভাত) 
(৪ জনের) 

দক্ষিণ ভারতীয় এই নিত পরত করা খুবই সহজ৷ যে কোন সময়, যে কোন 
অনুষ্ঠানে এই নিম্থুভাত পরিবেশন করা চলে। বিউলির ডাল এবং রাই সরিষার ফোড়ন, 
সঙ্গে ভাজা কাজুবাদান এবং লেবুর রস এই নিদ্বুভাতকে বিশেষ আকৰ্ষণীয় করে তোলে । 
রান্না করতে প্রায় ৩৫ মিনিট সময় লাগে। 

উপকরণ £ ১ কাপ বাসমতি চাল; ২ কাপ জল; ছোট ১ চামচ লবণ; বড় ৩ চামচ 
ঘি বা তিল তেল; আধ কাপ (দু'ফালি করা); বড় আধ চামচ বিউলির ডাল; 
ছোট ১ চামচ রাই সরষে; ছোট ৩ কাপ তাজা লেবুর রস, বড় ৩ চামচ ধনে পাতা কুচি; 
সিকি কাপ ঝুনো নারকেল কুচি 

প্রস্তুত প্ৰণালী £ 

১। চাল পরিষ্কার করে, ধুয়ে কিছুক্ষণ ভিজিয়ে রাখুন এবং জল ঝরিয়ে নিন । 


৪ 
ৰ অথাকৃত কৃষ্ণধসাদ 

২ একটি ভারী সসপ্যানে জল গরম করুন। জল ফুটে উঠলে তাতে চাল, নুন এবং 
বড় ১-২ চামচ ঘি ঢেলে দিন। ভাল করে ঢেকে দিন ৷ এবার আঁচ যুব কমিয়ে ২০-২৫ 
মিনিট না নেড়েচেড়ে বসিয়ে রাখুন ভাত ফুটে গেলে নামিয়ে ঢেকে রাখুন। 

৩ । মাঝামাঝি আঁচে ছোট একটি সসপ্যানে ঘি গরম করুন। তাতে কাজুবাদাম 
হালকা বাদামী করে ভাজুন। এবার ভাজা কাজুগুলি ভাতের উপর ছড়িয়ে দিন ৷ আবার 
ঢেকে রাখুন। 

৪ । এবার আঁচ সামান্য বাড়িয়ে উনুনে বসানো সসপ্যানে বিউলির ভাল এবং রাই 
সরষের ফোড়ন দিন। 

€। সুগন্ধ ছড়ালে তা ভাতের উপর ঢালুন। এবার হলুদ, লেবুর রস, ধনেপাতা কুচি 
_ এসব ধীরে ধীরে নেড়েচেড়ে মিশিয়ে দিন ৷ 


৬ এবার নারকেল কোরা ছিটিয়ে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


গাজর পোলাও 


গাজার কুচি এবং নারকেল কুচি মিশিয়ে এই অনি প্রস্তুত করা হয়। কিশমিশ 
মিশিয়ে তাতে সামান্য মিষ্টিভাব আনা হয়। পরিবেশন করার আগে লবঙ্গ, গোলমরিচ এবং 
দারুটিনির টুকরোগুলো বেছে অন্ন থেকে আলাদা করে নিলে ভাল; কারণ সেগুলি খাবার 
জন্য নয়। কোন ডাল, বা স্যালাড যোগে দুপুরের প্রসাদ বা রাত্রের প্রসাদ হিসাবে তা গ্রহণ 
করা যায়। এই পদটি দ্ৰুত প্রস্তুত করা যায় । এটি বৰ্ণময়, সুগদ্ধিময় আর সব চেয়ে বড় 
কথা, তুষ্ট এবং পুষ্টিসাধক। রান্না করতে কম বেশি ২৫-৩৫ মিঃ সময় লাগবে। 

উপকরণ $ এক কাপ বাসমতি চাল; বড় ২ চামচ ঘি; বড় দেড় চামচ ডিল; ৬টা 
আস্ত লবঙ্গ; ৬টা গোলমরিচ; দেড় ইঞ্চি দারুচিনি; বড় ৩ চামচ ভাজা ঝুনো নারকেল 
কুচি; ২ কাপ জল; দেড় কাপ গাজর কুচি; ছোট এক চামচ লবণ; বড় ২ চামচ কিশমিশ । 

প্রদ্তুত প্রণালী } 

১। চাল বেছে ধুয়ে কিছুক্ষণ ভেজান এবং জল ঝরিয়ে নিন । 

২ ৷ একটা ভারী দেড় লিটার আয়তনের সসপ্যানে মাঝামাঝি তাপে এমনভাবে ঘি 
গরম করুন যাতে ঘি গরম হবে অথচ ধোয়া উঠবে না। একে একে তিল, লবঙ্গ, 
গোলমরিচ, দারুচিনি এবং নারকেল কুচি ঢেলে দিন। হালকা বাদামী করে ভাজুন। এবার 
চাল ঢেলে দিন এবং আরও কয়েক মিনিট ভাজুন। 


৩। জল এবং অন্যান্য উপাদান মিশিয়ে আঁচ চড়িয়ে দিন ৷ 


জন ২৫ 


৪ জল ফুটে ওঠা মাত্রই আঁচ কমিয়ে পাত্রটি খুব শক্ত করে ঢেকে দিন এবং না 
নেড়েচেড়ে ২০-২৫ মিনিট বসিয়ে রাখুন । 

৫। জল শুকিয়ে গেলে আগুন নিভিয়ে দিন এবং ঢেকে আরও ৫ মিনিট বসিয়ে 
রাখুন । পরিবেশন করার আগে কাটা চামচ দিয়ে নেড়েছেড়ে ঝরঝর করুন শ্রীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করুন। 


বেগুন পোলাও (৬ জনের) 


উপকরণ = বাসমতি কিংবা যে কোন ভাল চাল ১০০ গ্রাম; হলুদ ছোট এক চামচ; 
লবণ দু'চামচ; জল ৫৩০ মিলিলি; বেগুন ২৩০ গ্রাম (সমানভাবে টুকরো করা); সাদা 
তিল বড় তিন চামচ; গোল মরিচ ১২টা; ধনে বড় দেড় চামচ; লবঙ্গ ৮ খানা; দারুচিনি 
ছোট সিকি চামচ; ঘি বড় পাঁচ চামচ; কাজুবাদাম (দু'ফালি করা) আধ কাপ; আদাকুচি 
বড় আধ চামচ; কাঁচা লঙ্কা কুচি ছোট দু’চামচ; কালো সরিষা ছোট আধ চামচ; ছোট 
এলাচ ৪টি (সামান্য চূর্ণ করা); তাজা কারিপাতা ৬/৭ খানা; লেবুর রস বড় আধ চামচ; 
চিনি ছোট ১ চামচ; ধনে পাতা কুচি বড় তিন চামচ। 

প্রস্তুত পদ্ধতি $ 

১। প্রথমে ভাল করে চাল বেছে ধুয়ে জল ঝরিয়ে নিন। 

২। হলুদ, ছোট ১ চামচ নুন এবং বড় এক চামচ জল একটি গামলা-বাটির মধ্যে 
এক সঙ্গে মিশিয়ে নিন বেগুনের টুকরাগুলি তার মধ্যে ফেলে একটু নেড়েচেড়ে নিন। 

৩। সাদা ভিল, গোল মরিচ, ধনে এবং লবঙ্গ একটি ভারী কড়াইতে অল্প আঁচে 
ভেজে নিন। সাদা তিলগুলি যতক্ষণ পর্যন্ত াদামীবর্ণ ধারণ না করছে, ততক্ষণ ভাজতে 
থাকুন ৷ মাঝে মধ্যে নেড়ে দেবেন। ভাজা হয়ে গেলে সঙ্গে সঙ্গে সেগুলিকে গুঁড়ো করে 
নিন ৷ সঙ্গে কাঁচা দারুচিনি মিশিয়ে একটু নেড়েচেড়ে রেখে দিন। 

৪ । মাঝারি আঁচে একটি দুই লিটার আয়তনের ভারী কড়াইতে ঘি গরম করুন। 
ভাতে কাজুবাদামগুলি বাদামী বর্ণের করে ভেজে তুলে রাখুন ৷ আবার সেই ঘি আরও 
একটু গরম করে আদা এবং লঙ্কার কুচি, কালো সরযে এবং এলাচ দিয়ে ফোড়ন দিন। 
সরষে ফুটে গেলে কারিপাতা এবং বেগুনের টুকরোগুলি ঢেলে দিন। বেগুনগুলি সামান্য 
বাদামী বর্ণ ধারণ না করা পর্যন্ত আরও একটু ভেজে নিন। 

৫। চাল ঢেলে দিন ৷ আরও ২ মিনিট ভাজুন। জল ঢালুন । মশলার পাউডার, 
অবশিষ্ট নুন, লেবুর রস, চিনি, ভাজা কাজুবাদাম এবং বড় দেড় চামচ ধনে পাতার কুচি - 
সব মিশিয়ে আঁচ যুব চড়া করে দিন ৷ অল্প সময়ের মধ্যেই ভাত ফুটে উঠবে। 


২৮ অধাকৃত কৃষ্ণপ্সাদ 

৬। ফুটে উঠলে আঁচ কমিয়ে দিন। ভাল করে ঢাকনা চাপা দিন এবং পরায় ২০ 
থেকে ২৫ মিনিট চুপচাপ বসিয়ে রাখুন । আগুন নিভিয়ে ভাত নামান ৫ মিনিট ঢাকনা 
খুলে রাখুন ॥ এতে ভাত আবার শক্ত হবে । 

‘৭ ৷ পরিবেশনের কিছু আগে একটা কাঁটা চামচ দিয়ে ভাতটা আস্তে করে নেড়েচেড়ে 
ঝরঝরে করে নিন। সঙ্গে অবশিষ্ট ধনেপাতা মিশিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণক নিবেদন করুন। 


ফুলকপি পোলাও 


এই সুস্বাদু পোলাও মশনাযুক্ত কচি ফুলকপি দিয়ে রান্না করা হয়। ফুলকপির 
সবগুলি টুকরো যেন সমান হয়। টকুরোগুলো অসমান হলে ভাল ভাজা হবে না। 
টুকরোগুলিকে ভাজতে ভাজতে হালকা বাদামী করে নিতে হবে ॥ এরপর ভাজার এ অবস্থায় 
নারিকেল এবং দই-এর একটি মিশ্রণ ঢেলে কপি নরম না হওয়া পর্যন্ত সিদ্ধ করতে হবে। 
পরে তা মশলাযুক্ত অন্নের সঙ্গে মিশিয়ে সুসিদ্ধ করতে হবে। 

এই ফুলকপি পোলাও আস্বাদন করে আপনি চমৎকৃত হবেন এবং বুঝতে পারবেন 
যে তা কত উপভোগ্য। নিম্নে তার বিস্তারিত বিবরণ দেওয়া হল । 

উপকরণ ৪ (৮ জনের) ৰ 

ফুলকপির জন্য ই 

২৫ খ্রাম ঝুনো নারকেল কোরা; ১ টেবল চামচ কাঁচা লঙ্কা কুচি; ১ টেবল চামচ 
আদা কুচি; ৩ টেবল চামচ ধনে পাতা কুচি; ১২০ মিলি লিটার টক দই; ছোট আধ 
চামচ হলুদ; ছোট ১ চামচ লবণ; ছোট সিকি চামচ গোলমরিচের গুড়ো; ৩ টেবল চামচ 
ঘি; ১টি ছোট কচি ফুলকপি । 

'অনোর জন্য £ 

৯৫ খাম বাসমতি চাল; ৩ টেবল চামচ ঘি; ১টা তেজপাতা, ছোট দেড় চামচ 
জিরা; ছোট আধ চামচ কালো সরষে; ৪টি এলাচ; ৪৮০ মিলি জল; ছোট ১ চামচ চিনি; 
কয়েক টুকরো পাতিলেরু। 

এনুত প্ৰণালী £ 

ফুলকপি রান্নার পদ্ধতি ঃ 

১। নারকেল, কাঁচালঙ্ধা, আদা, ধনেপাতা এবং দই একত্রে পেষণযন্তরে চন্দনের মতো 
মিহি করে পেষণ করুন। দই ছাড়া অন্যান্য উপাদানগুলি ইচ্ছে করলে শিলনোড়াতেও 


জ্ন্ ২৭ 
বেটে দই -এর সঙ্গে মিশিয়ে নিতে পারেন। এবার মিশ্ৰণটা একটা পাত্রে নিয়ে তাতে 
হলুদ, নুন এবং গোলমরিচের ভুঁড়ো মিশিয়ে নিন ৷ 


২। একটি ভারী দু'লিটার আয়তনের সসপ্যানে বড় তিন চামচ ঘি গরম করুন। 
প্রথমে সামান্য ধোয়া উঠবে। এর পর যখন ধোঁয়া ওঠা বন্ধ হবে, তখন ফুলকপির 
ইকরোগুলি পারে ঢেলে দিন এবং প্রায় পাঁচ মিনিট কিংবা যতক্ষণ টুকরোগুলি সামান্য 
বাদামী বর্ণের না হয় ততক্ষণ ভাজতে থাকুন। এবার এগুলির সঙ্গে উপরোক্ত দই-এর 
মিশ্ৰণটা ঢালুন এবং ভাল করে নাড়িয়ে মিশিয়ে নিন। এরপর কিছুটা আঁচ কমিয়ে 
ফুলকপির টুকরোগুলি শুকনো করে ভাজুন এবং অর্ধেক সিদ্ধ করুন। 

৩) এবার মিশ্রণটি আঁচ থেকে নামিয়ে একটা ছোট বাটিতে রাখুন এবং পাত্রটি ধুয়ে 
নিন। 

অয় রান্নার পদ্ধতি $ 


১। চালটা ভাল করে ঝাড়াই বাছাই করে দু-তিন বার ধুয়ে নিন এবং কিছুক্ষণ 
জলে ভিজিয়ে পরে চালুনী দিয়ে জল ঝরিয়ে নিন। 

২ একটি তারী দু'লিটার আয়তনের সসপ্যানে বড় দেড় চামচ পরিমাণ ঘি গরম 
করুন । এবার তেজপাতা, জিরা, কালো সরথে এবং এলাচ দানার ফোড়ন ফুটস্ত ঘিতে 
ছেড়ে দিন । যখন সরে ফুটতে থাকবে ঠিক সেই সময় ঢাল ঢেলে ২-৩ মিনিট ভাজুন । 

৩। এরপর জল এবং চিনি ঢেলে দিন এবং আঁচ খুব বাড়িয়ে দিন। জল ফুটে উঠলে 
দই ফুলকপির মিশ্রণটি ঢেলে দিন, সঙ্গে আঁচও কমিয়ে দিন এবং শক্ত করে ঢাকনা দিয়ে 
চাপা দিন৷ তারপর ২০-২৫ মিনিট নাড়াচাড়া না করে বসিয়ে রাখুন এবং লক্ষ রাখুন 
জল শুকিয়ে গেল কিনা, মাঝে মধ্যে দু'একটি অনু তুলে হাতে টিপে দেখুন সিদ্ধ হল 
কিনা ৷ ভাল সিদ্ধ হলে এবং জল শুকিয়ে গেলে উনুন নিভিয়ে দিয়ে আরও পাঁচ মিনিট 
উনুনেই বসিয়ে রাখুন ভাতে অনু বেশ জমাট ভাব ধরবে। পরিবেশনের পূর্বযহূর্তে ঢাকনা 
খুলে অবশিষ্ট ঘি মিশিয়ে চামচ দিয়ে নাড়াচাড়া করে ঝকঝকে করে দিন। এবার কয়েকটি 
লেবু হাক্কা করে কেটে অন্নের চারপাশে সাজিয়ে দিন। শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন ৷ 


তেতুল ভাত 
উপকরণ ঃ ৩ কাপ বাসমতি চাল; ৬ কাপ জল; ২টা আমলকি পরিমাণ তেঁতুল; ১ 


কাপ গরম জল; ছোট আধ চামচ জিরা; ছোট আধ চামচ আস্ত গোলমরিচ; ছোট আধ 
চামচ মেধি; বড় ৪ চামচ কাঁচা তিল; বড় ৬ চামচ শুকনো নারকেল; ছোট 8 চামচ রসম 


২৮ অপ্ৰাকৃত কৃক্প্রসাদ 
পাউডার; ছোট ২ চামচ নুন; বড় ৪ চামচ গুড়; ৪ চামচ ভেল; বড় ৪ চামচ কাঁচা বাদাম 
দে' ফালি করা); ছোট ২ চামচ কালো সরিষা; ২০ খানা কারিপাতা। 

প্রস্তুত প্রণালী £ 

১। চাল বেছে, ধুয়ে জল ঝরান। 

২। ৬ কাপ জল গরম করুন। তাতে চাল ঢালুন। জল ফুটে উঠলে আঁচ কমিয়ে 
পান্রটি শক্ত করে ঢেকে দিন। প্রায় ২০ মিনিট চুপচাপ বসিয়ে রাখুন। নামিয়ে ঢেকে 
রাখুন। 

৩। এবার আধ কাপ গরম জলে তেঁতুলের বলটি চটকে নিন এবং ছাঁকনী দিয়ে 
কাইটা আলাদা করুন। 

৪ ৷ জিরা, গোলমচির, মেথি, তিল - একে একে বিনা তেলে ভেজে নিন। সুগন্ধ 
ছড়াল নামিয়ে চূর্ণ করুন। শুকনো নারকেলের সঙ্গে চূৰ্ণাট মেশান। 

৫ এবার তেঁতুলের কাই, রসম পাউডার (ছোট ২ চামচ করে কালো সরিষা এবং 
গোলমরিচ এবং আধ চামচ ধনেবীজ, ১০টা শুকনো লঙ্কা, ছোট ৩ চামচ মেথি এবং ছোট 
৪ চামচ জিরা অল্প তেলে ফোড়ন দিয়ে চূৰ্ণ করে নিলেই রসম পাউডার পরত্তুত)। নুন এবং 
গুড় এক সঙ্গে মিশিয়ে মাঝামাঝি আঁচ কষিয়ে আঁচে থেকে নামান। 

৬। এবার ৪ এবং ৫-এর উল্লেখিত মশলার মিশ্রণ করুন। 

৭। এবার বাদাম তেলে বাদাম ভেজে নামিয়ে রাখুন। অবশিষ্ট তেল গরম করে 
টিক এবং কারিপাতার ফোড়ন দিন ৷ ফোড়নটি তেঁতুলের মিশ্রণে ঢেলে মিশিয়ে 

। 


৮। এবার অন্নের সঙ্গে বাদাম এবং তেঁতুল-মশলা মিশ্রণটি ভাল করে মিশিয়ে 
শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করন । 


উম্যাটো ভাত (৪ জনের) 


উপকরণ $ ১ কাপ বাসমতি চাল; পৌনে ২ কাপ জল; ছোট ১ চামচ লবণ; ছোট 
১ চীমচ গাপ্রিকা (মিষ্টি লঙ্কা); বড় ২ চামচ মিষ্টি তুলসী (কুচি করা); বড় ২ চামচ ঘি; 
ছোট আধ চামচ হিং (হলুদ বর্ণের) পাউডার; ৪ কাপ পাকা শক্ত টম্যাটো (টুকরো করা); 
বড় ২ চামচ ধনেপাতা; ছোট ১ চামচ কালো সরষে। 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। চাল বেছে, ধুয়ে জল ঝরিয়ে নিন । 


আৰ " ২৯ 


২ নুন, অর্ধেক ধনেপাতা, টম্যাটো এবং মিষ্টি তুলসী একত্রে মিশিয়ে মাঝামাঝি 
আঁচে একটি ২ লিটার আয়তনের পাত্রে ফোটান। সুসিদ্ধ হলে চটকে ছেঁকে নিন। আরও 
সিদ্ধ করে কষিয়ে প্রায় দেড় কাপ সস তৈরী করুন। 

৩ । অন্য একটি ২ লিটার আয়তনের পাত্রে অল্প মাঝারি আঁচে ঘি গরম-করুন। 
সরষে ও হিং-এর ফোড়ন দিন । এবার চাল ঢেলে ২ মিনিট ভাজুন ৷ 

81 চাল অস্বচ্ছ কাঁচের মতো হলে ফুটন্ত জল ঢালুন। আঁচ চড়িয়ে চাল ফোটান। 
ফুটে উঠলে আঁচ কমিয়ে শক্ত করে ঢাকনা দিন এবং ১৫-২০ মিনিট সিদ্ধ করুন। 

৫ । জল শুকিয়ে গেলে আঁচ থেকে নামিয়ে ৫ মিনিট ঢেকে রাখুন। ঢাকনা খুলে 
টম্যাটো সস এবং অবশিষ্ট ধনেপাতা ছিটিয়ে নেড়েচেড়ে মেশান । ইচ্ছা করণে কিছু মিষ্টি 
তুলসী পাতার কুচিও মেশাতে পারেন। শ্ৰীকৃষ্ণে নিবেদন করুন। 


দই ভাত (৪ জনের) 


বৈদিক রন্ধন শাস্ত্ৰে এই দই ভাতের উল্লেখ পাওয়া যায়। এটা সহজপাচ্য এবং 
পুষ্টিকর । সকালের কিংবা দুপুরের প্রসাদ হিসাবে তা পরিবেশন করা চলে। রাতে দই ভাত 
নিষিদ্ধ । 

উপকরণ ঃ ১ কাপ 'বাসমতি চাল; ২ কাপ জল; বড় ২ চামচ ঘি; ছোট ১ চামচ 
লবণ; সোয়া কাপ টক দই কিংবা খসমালাই; সিকি চামচ আদা বাটা বা চূর্ণ 

১। চাল বেছে, ধুয়ে কিছুক্ষণ জলে ভিজিয়ে পরে জল ঝরিয়ে.নিন। 

২। দেড় লিটার আয়তনের একটি ভারী সসপ্যানে জল গরম করুন। জল ফুটে 
উঠলে চাল ঢেলে দিন ৷ একটু নেড়েচেড়ে আঁচ, খুব কমিয়ে ভাল করে ঢেকে দিন। ২০ 
থেকে ২৫ মিনিট চুপচাপ বসিয়ে রাখুন ৷ চাল সুসিদ্ধ হয়ে জল যখন শুকিয়ে যাবে, তখন 
আঁচ থেকে নামিয়ে আরও পাঁচ মিনিট ঢেকে রাখুন। 

৩ । ভাতটা একটা চ্যাপ্টা থালায় ছড়িয়ে দিন ৷ তাতে ঘি এবং নুন ঢেলে ধীরে ধীরে 
মিশিয়ে নিন। 

৪1 ভাত বখন ঠান্ডা হবে, তখন তাতে দই কিংবা খলমালাই এবং আদা বাটা 
মিশিয়ে নিন । এবার শ্ৰীকৃষ্ণক নিবেদন করুন। 

দ্ৰব্য ঃ ইচ্ছা করলে বিউলি, অড়হর, মটর -- এসব ডাল এবং আদা কুচি ঘিতে 
ফোড়ন দিয়েও অন্য আরেক রকম দই ভাত করা যায়। তখন আর কাঁচা আদাবাটা দিতে 


৩০ অপ্রাকৃত কৃষ্ণধ্ৰসাদ 
নারকেল ভাত (৪ জনের) 


উপকরণ $ ১ কাপ বাসমতি চাল; ২ কাপ জল; ছোট পৌনে ১ চামচ নুন; দেড় 
ইঞ্চি দারুচিনি; ৬ খানা লবঙ্গ; ১০০ গ্রাম বাটি নারকেল তেল (কিংবা ঘি); আধখানা 
ঝুনো নারকেল কোরা এবং কিছু নারকেল কুচি; ছোট ১ চামচ জিরা; ছোট আধ চামচ 
কালো সরষে; ৫০ গ্রাম কাজুবাদাম (দু'ফালি করা)। 
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১। চাল বেছে ধুয়ে একটু ভিজিয়ে রাখুন এবং জল ঝরান। 

২। একটি পাত্রে কিছু নারকেল তেল বা ঘি গরম করে প্রথমে কাজুবাদাম এবং 
পরে নারকেল কুচি সামান্য বাদামী করে ভাজুন ৷ তুলে একটি পাত্রে রাখুন। নারকেল 
কোরাটাও সামান্য একটু ভেজে নামিয়ে রাখুন। 

৩। একটি পাত্রে জল গরম করে নামিয়ে রাখুন। 

৪ একটি ভারী কড়াইতে নারকেল তেল গরম করুন । তাতে জিরা এবং সরষে 
ফোড়ন দিন। সরষে ফেটে গেলে চাল ঢেলে সামান্য ভেজে নিন। গরম জল ঢেলে 
নেড়েচেড়ে দিন সঙ্গে দারুচিনি, নুন এবং আস্ত লবঙ্গ দিয়ে ফুটান। চাল ফুটে যখন 
নরম হবে এবং জল শুষে নেবে, তখন নামিয়ে কিছুটা ঠাণ্ডা করুন। 

€। সামান্য ঠান্ডা হলে কাঁটা চামচ দিয়ে আন্তে আস্তে নাড়ুন এবং ভাত ঝরঝরে 
করে নিন। দারুচিনি এবং লবঙ্গ বেছে ফেলে দিন। ভাতের সঙ্গে কাজুবাদাম. নারকেল 
কোরা ও কুচি ভাল করে মেশান। কোন উত্তম সজি (যেমন দই বেগুন) এবং ভাজির 
সাথে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 

বিঃ দ্রঃ ইচ্ছে করলে চাল না ভেজে নুন, দারুচিনি এবং লবঙ্গ সহ আগে ফুটিয়ে 
নিতে পারেন। নামিয়ে কিছুটা ঠাণ্ডা করে, পরে জিরা এবং সরষে ফোড়ন দিয়ে তা 
ভাতের সঙ্গে মেশাতে পারেন ৷ তবে চাল ফুটে গেলে আন্ত দারুচিনি এবং লবঙ্গ যথাসম্ভব 
বেছে বেছে ফেলে দেবেন। নারকেল কোরা যদি পর্যাপ্ত না হয়, নারকেল ভাত সুস্বাদু হবে 
না। ভাত ফোটার সময় ছোট আধ চামচ চিনিও মেশাতে পারেন। 


দধ্যোধন (৫ জনের জন্য) 


খুব অল্প সময়ে এই দধ্যোধন রান্না করা যায় । এটা এক বিশেষ ধরনের দই ভাত। 
খ্ৰীষ্মকালে এই দধ্যোধন তৃপ্তিদায়ক, পৃষ্টিবর্ধক এবং ক্লান্তিনাশক । তা হজম করাও সহজ । 
রান্না করতে সময় লাগবে প্রায় ৩০ মিনিট । 


অন্ন ৩১ 


উপকরণ ১ ১ কাপ বাসমতি চাল; ২ কাপ জল; দেড় কাপ টক দই কিংবা 
খন্মালাই ও দই-এর মিশ্রণ; ছোট ১ চামচ নুন; ছোট সওয়া এক চামচ আদাবাটা; 
ছোট সিকি চামচ গোলমরিচের গুড়া; এক কাপের অর্ধেকের কিছু বেশি কাঁচা আমের কুচি 
(আম না পেলে শশা কিংবা গাজর কুচি); বড় দেড় চামচ ঘি বা তিল তেল; বড় আধ 
চামচ খোসা ছাড়ানো বিউলি ভাল; ছোট ১ চামচ কালো সরিষা; ৮ খানা তাজা 
কারিপাতা; কিছু ধনে পাতা । 
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১ চাল বেছে ধুয়ে কিছুক্ষণ জলে ভিজিয়ে জণ ঝরান। 

২। একটি ভারী সসপ্যানে জল গরম করন জল [টে উঠলে চাল ঢালুন। একটু 
নেড়েচেড়ে আঁচ কমিয়ে ঢেকে দিন প্রায় ২৫ মিনিটের মতো চুপচাপ বসিয়ে রাখুন চাল 
ফুটে নরম হলে এবং জল শুকিয়ে গেলে নামিয়ে আরও ৫ মিনিট ঢেকে রাখুন। 

৩। একটা ছড়ানো থালায় ভাতটা হাতা দিয়ে ছড়িয়ে দিন ৷ সামান্য ঠাণ্ডা হলে দই, 
নুন, আদাবাটা, গোলমরিচের গুড়া এবং আমকুচি সমানভাবে মেশান ৷ 

৪ ৷ মাঝামাঝি আঁচে একটি ছোট পাত্রে ঘি গরম করুন। ধোয়া ওঠার আগেই 
মুহুৰ্তে বিউলি ডাল এবং কালো সরষের ফোড়ন দিন। একটু ভাল করে ভাঙুন। ভাল যখন 
লালচে হবে, সরষে ফোটা বন্ধ হবে, তখন কারিপাতা দিন। ৫ সেকেন্ডে ভেজে দই 
মেশানো ভাতে ফোড়ন ঢালুন এবং আলতোভাবে মেশান । 


৫ । ধনেপাতা দিয়ে সাজিয়ে শৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন ৷ 


liad দ্বিতীয় অধ্যায় 
চাপাটি পরোটা পুরি 
দই চাপাটি (১২ খানা) 


দই চাপটির তালটিকে সাধারণ চাপাটির মতোই যতটুকু সম্ভব নরম করে মাখতে 
হবে তবে সেঁকা হয়ে যাওয়ার পর দই চাপাটিকে একটু বেশি তুলতুলে বলে মনে হয়। 
কোনও ডাল বা সজির সঙ্গে দই চাপাটি পরিবেশন করা যায়। 

উপকরণ $ সোয়া ২ কাপ আটা, কিংবা দেড় কাপ আটা এবং পৌনে ১ কাপ 
ময়দার মিশ্রণ; ছোট আধ চামচ নুন; প্রায় আধ কাপ টক দই; ৫ টেবল চামচ গরম জল; 
চাপাটি বেলার জনা কিছু শুকনা আটা; ৫০ গ্রাম ঘি। 
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১। একটি বড় পাত্রে আটা কিংবা আটা-ময়দার মিশ্রণটি চেলে নিন। নুন এবং দই 
মিশিয়ে মাখতে থাকুন। প্রথমে, একটু বেশি করে গরম জল ঢেলে মিশ্রণটি আরও ভাল 
করে মাধুন। যদি দেখেন মিশ্রণ শক্ত আছে, ধীরে ধীরে অল্প করে জল মেশাবেন। এবার 
আচ্ছা করে মাখুন। মাখা যত ভাল হবে, চাপটিও তত মোলায়েম হবে। এবার একটি 
তাল পাকিয়ে ৩ ঘন্টা কাপড় দিয়ে ঢেকে রাখুন। 

২। চাপাটি বেলার আগে তালটি আবার মেখে নিন। ১৪ খানা চাপাটি বেলে নিন। 
বেলার দুপাশে একটু করে শুকনো আটা মাখিয়ে নেবেন । তৈরী করার সময় সেইগুলি 
একটা সামান্য ভেজা কাপড় দিয়ে ঢেকে রাখতে পারেন ৷ 

ও। তাওয়া গরম করুন। চাপাটি ভাজার আগে চাপাটির গায়ে লেগে থাকা বাড়তি 
শুকনো আটা ঝেড়ে ফেলে দিন। সমানভাবে তাওয়ার উপর বিছিয়ে দিন ৷ চাপাটির এক 
দিক খায় ১ মিনিট ভেজে দ্বিতীয় পাশে প্রায় আধ মিনিট ভাজুন ॥ 


৪ । এবার তাওয়া থেকে ভুলে সরাসরি আগুনে ধরুন। মুহূর্তের মধ্যে চাপাটি ফুলে 
। 


৫ নামিয়ে উভয়পাৰ্শ্বে বেশি করে ঘি মেখে নিন। শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


ছানা চাপাটি (১২ খানা) 


একবার শীতকালে শ্রীল প্ৰভুপাদ বৃন্দাবনে যসুনাদেবীকে এই ছানা চাপাটি বানাতে 
বলেছিলেন। এই ছানা চাপাটিকে প্রভুপাদ নাম দিয়েছিলেন উইন্টার চাপাটি, অখ্যাত 


৩৩ 


চাপটি পরোটা পুরি 


শীতকালীন চাপাটি। ্রচ্ ঠান্ডার সময় এই চাপাটি দেহকে গরম রাখে এবং তা খুবই 
পৃষ্টিকর। সাধারণত কোনও সূপের সঙ্গে এই চাপাটি পরিবেশিত হয়। শ্রীল প্ৰভুপাদ ফল, 
দুখ এবং ভালগুড়ের সঙ্গে এই চাপাটি খেয়েছিলেন । 

উপকরণ £ পৌনে ১ কাপ দুধ; ছোট ১ চামচ তাজা লেবুর রস; সোয়া ২ কাপ 
আটা; কিংবা সোয়া কাপ আটা এবং ১ কাপ ময়দার মিশ্রণ; ছোট আধ চামচ নুন; চাপাটি 
বেলার জন্য কিছু শুকনা আটা; ৫০ খাম ঘি। 
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১। দুধ গরম করুন। দুখ ফুটে উঠলে আঁচ থেকে নামিয়ে সঙ্গে সঙ্গে লেবুর রস 


ছিটিয়ে আন্তে আন্তে নাড়ুন । মিনিটের মধ্যে দুখ কেটে ছানা হবে। ছানার জল সহ ছানার 
মধ্যে নুন মেশান এবং অর্ধেক আটা ঢেলে হাতা দিয়ে নাড়তে থাকুন। ছানা, ছানার জল 
এবং আটা একসঙ্গে মেখে একটা বারকোসে নামিয়ে নিন এবার অতিরিক্ত আট! মেখে 


মেখে নরম লেচি তৈরী করতে হবে। এই ছানা চাপাটির লেচি একটু বেশি সময় ধরে 
মাখতে হয় । না হলে ছানা আটার সঙ্গে মিশবে না। 

২ চাপাটি বেলার আগে তালটি আবার মেখে নিন। ১৪খানা চা 
বেলার সুবিধাৰ্থে ঢাপাটির দুপাশে একটু করে শুকনো আটা মাখিয়ে 
সময় সেইগুলি একটা সামান্য ভেজা কাপড় দিয়ে ঢেকে রাখতে পারেন। 

৩ মাঝামাঝি আচৈ তাওয়া গরম করুন । চাপাটির 
ঝেড়ে এক পাশে প্রায় এক মিনিট এবং অন্য পাশে আধ 
এমনভাবে বিছাবেন যাতে কোথাও কুঁচকে না যায়। 

৪ । তাওয়া থেকে নামিয়ে সরাসরি আঁচে ধরুন। ফুলে উঠলে একবার পাশ ফেবান। 
নামিয়ে দুপাশে ঘি মেখে কোনও সজিসহ শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন ব 


মোতি রুটি (১৪ খানা) 


মোতি কুটি বুবই পুষ্টিকর এবং সুস্বানু । সজি এবং সৃপ সহযোগে তা পরিবেশন 
কর সায। 

উপকরণ £ ২ কাপ্‌ আটা; ছোট ১ চামচ চিনি; ছোট সিকি চামচ বেকিং সোডা; 
ছোট ১ চামচ নুন; সিকি বাপ দুই; ৩ টেবল চামচ বাদাম তেল; ৬-৮ টেবল চামচ ঈষৎ 
গরম জল; বেলার জন্য নো আটা; ৫০ গ্রাম ঘি। 


ক 


অপ্াকৃত কৃষ্ণধৰসান 

অলুত পদ্ধতি ৪ 

১। আটা, চিনি, সোডা এবং নুন একসঙ্গে মেশান দই এবং বাদাম তেল এক 
সংগে মেশান এবং তাতে ৬ টেবল চামচ গরম জল মেশান দই-এর মিশ্রণটি সরু ধারার 
মতো আটার মিশ্রণে ঢালুন এবং চাপাটির উপযুক্ত নরম ভাল তৈরী করুন (আটা বা 
ময়দার তারতম্য অনুসারে জলও কম বেশি মেশাতে হবে)। এবার একটি প্রাষ্টিকের 
ব্যাগের মধ্যে কিছুটা তেল ঢালুন এবং ব্যাগের সর্বত্র তেলটা ছড়িয়ে দিন ৷ আটার সবটুকু 
তাল দিয়ে একটি বলের মতো তৈরী করে সেই থলির মধ্যে ঢোকান। থলির সমস্ত বায়ু 
বের করে দিয়ে মুখটা খুব শক্ত করে বেঁধে দিন। আটার তাল পূর্ণ সেই থলিটা কোনও 
গরম স্থানে ১২ ঘন্টা ফেলে রাখুন ৷ ঠাণ্ডার দিনে কম্বল মুড়ি দিয়ে কিংবা উনুনের পাশে 
তালটা রাখতে পারেন। ১২ ঘন্টা পরে দেখবেন ফুলে উঠেছে এবং টক টক গন্ধ ছড়াচ্ছে। 

২। এবার তালটাকে পুনরায় মেখে নিন এবং তা থেকে ১৪ খানা লেচি তৈরী 
করুন। বেলার সময় চাপাটির দুপাশে অল্প করে শুকনো আটা মাখাতে পারেন। তবে 
সেঁকার সময় সেই শুকনো আটা যথাসম্ভব ঝেড়ে ফেলে দিতে হবে। 

৩ ৷ মাঝামাঝি আঁচে তাওয়া গরম করদ্ন। তাওয়ার উপর চাপাটি এমন করে 
বিছিয়ে দিন যেন কোথাও কুঁচকে না যায়। যদি অনিচ্ছাসতেও কুঁচকে যায়, তাহলে 
ফুঁচকানো অংশটিতে কোন চাপ দেবেন না। দেড় মিনিট সেঁকার পর উল্টে দিন আবার 
আধ মিনিট সেঁকে সরাসরি আচৈ ফেলুন। ফুলে উঠলে একবার পাশ ফিরিয়ে নামিয়ে 
ফেলুন। উভয় পার্থ মি মেখে সজি এবং সুপ সহযোগে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । 

থেপ্লা 

উপকরণ $ ২ কাপ ময়দা; ১ কাপ আটা; ছোট দেড় চামচ লব্ণ; ছোট ১ চামচ 
যোয়ান; ছোট ১ চামচ তিল; ৩ খানা কাঁচা লঙ্কা বাটা; ছোট ১/২ চামচ আদাবাটা; 
ছোট ১ চামচ চিনি; ৩/৪ কাপ বাদাম তেল, দই ১/২ কাপ; এক মুঠি ধনেপাতা কুচি । 

প্ৰভুত পদ্ধতি £ 

3 কাপ তেলের সঙ্গে দই ছাড়া সব মিশান ৷ আলতোভাবে সব মেশানোর পর সব 
শেষে দই মেশান ৷ এবার চাপাটি তৈরী করে বাকি তেল দিয়ে পরোটার মত ভাজুন। 
অর্থ্যাৎ চাপাটির দুপাশে সামান্য করে তেল ছড়িয়ে দিন (চাপাটি কিছুটা গরম হবার 
পর)। এই ভাজা চাপাটিই গুজরাটী থেপ্লা। এই থেপ্‌লা দোকলার মতো তেঁতুল চাটনী 
সহযোগে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করতে পারেন। 

দ্রঃ - আটা ও ময়দার বদলে শুধু ছোলা বেসনের সঙ্গে অন্যান্য উপ লান মিশিয়ে 
বেসন খেপ্লা তৈরী করা যায়। 


চাপটি পরোটা পুরি ৩৫ 


ফুলকপি পরোটা (৫ খানা) 


আনু পরোটা, ফুলকপি পরোটা - ইত্যাদি পুর ভরা পরোটাগুলি একই নিয়মে তৈরী 
করা হয়, শুধু বিভিন্ন প্রকার পুরের ব্যবহারের মাধ্যমে তাতে অনেক বৈচিত্র সৃষ্টি করা 
হয়। মশলাযুক্ত চটকানো আলুসিদ্ধ থেকে গুরু করে, গাজর কুচি, ফুলকপি কুচি, 
চটকানো সিদ্ধ কড়াইওটি, জ্যাম, গুড় ইত্যাদি বহু প্রকারের পুর ব্যবহার করা যায় এবং 
পুরগুলির অধিকাংশই বিচিত্র মশলার স্বাদে গন্ধে বৈচিত্ৰপূৰ্ণ ৷ 

পরোটার উপকরণ £ ৪ কাপ আটা, কিংবা ২/৩ কাপ আটা এবং ১/৩ কাপ ময়দার 
মিশ্ৰণ; আধ টেবল চামচ নুন; ১ কাপ ঘি; ১/৩ কাপ ঈযদুষঃ গরম জল; পরোটা বেলার 
জন্য কিছু শুকনো আটা। 

ফুলকপি পুরের উপকরণ £ ৩ টেবল চামচ ঘি; ২ টেবচ চামচ খোসা ছাড়ানো 
আদা কুচি; পৌনে ৩ কাপ ফুলকপি কুচি; ছোট ২ চামচ গরম মশলা; ছোট সিকি চামচ 
সিমলা মরিচের গুড়া; ছোট সোয়া চামচ নুন; ভাজার জন্য ২/৩ কাপ তেল। 

প্রস্তুত পদ্ধতি ৪ 

১। একটি পায়ে নুন এবং আটা-ময়দা মিশ্রিত করুন । তাতে ঘি ঢেলে মাখুন। 
প্রথম দিকে একটু বেশি জল ঢেলে একটি দলার মতো করুন। পরে ধীরে ধীরে জল ঢেলে 
দলাটি মোটামুটি নরম করুন। এবার খুব ভাল করে মাখুন ৷ দলাটি খুব মোলায়েম হলে 
তার উপরে সামান্য তেল বা ঘি মেখে ভিজা গামছা দিয়ে ৩ ঘন্টা ঢেকে রাখুন 

২। অন্য একটি পাত্রে মাঝামাজি আঁচে ঘি গরম করে আদা ফোড়ন দিন। তাতে 
ফুলকপি কুচি মিশিয়ে নেড়েচেড়ে ভাজুন । ভাজা ভাজা হয়ে এলে গরম মশলা, সিমলা 
নিচের গুড়া এবং নুন মেশান । নেড়েচেড়ে আঁচ থেকে নামান। এই পুরটিকে ১০ ভাগে 
ভাগ করুন। ৰু 

৩ ৷ এবার আটার তালটি থেকে ১০ খানা বল তৈরী করুন হাতের তালুতে মসৃণ 
করে নিয়ে সামান্য শুকনো আটার সাহাযো চাপাটির মতো করে পরোটা বেলুন। পারোটার 
গায়ে বেশি শুকনো আটা লেগে থাকলে ভাজার সময় সেগুলি পুড়ে খারাপ গন্ধ ছড়াবে। 
কুটিগুলি যেন গোল এবং সমতল হয়। একটি রুটি নিয়ে তার চারপাশের কিনারে সামান্য 
জল লাগিয়ে নিন। 

৪ কিনারে জল লাগানো রুটিটির মাঝখানে সমভলভাবে ফুলকপি পুর বিছিয়ে 
দিন ৷ পুর যেন খুব কিনারে না আসে । আর একটি চাপাটি নিয়ে তার উপর বিছিয়ে 
আলতোভাবে চেপে চেপে বাতাস বের করুন কিনারটা টিপে টিপে দুটো চাপাটি জোড়া 


৩৬ অথাকৃত কৃষ্ণণনাদ 


লাগিয়ে দিন ৷ কিনারটা যদি বেশি বেরিয়ে থাকে, ছুরি দিয়ে কেটে খানিকটা বাদ দিতে 
পারেন। একই নিয়মে সব পরোটা বানিয়ে আলাদা আলাদা করে বিছিয়ে রাখুন ৷ 

৫। মাঝামাঝি আঁচে তাওয়া গরম করুন। একটু ঘি ছিটিয়ে দিন। তাওয়াতে এক 
ফোটা জল ফেলে যদি দেখেন যে জলটা লক্ষঝম্প করে শুকিয়ে যায়, তবে বুঝবেন তাওয়া 
প্রস্তুত ৷ এবার সতর্কভাবে পরোটা বিছান। দেড় মিনিট ভেজে ছোট এক চামচ ঘি ছিটান ৷ 
এক পাশে দু’ তিন মিনিট ভেজে পাশ ফিরিয়ে আরও ছোট এক চামচ ঘি দিন ৷ আরও 
দু'মিনিট ভাজুন। মাঝে মধ্যে হাতল দিয়ে সামান্য চাপ দিলে পরোটা কিছুটা ফুলৰে ৷ 
সামান্য বাদামী হলে নামিয়ে ফেলুন। অনুরূপভাবে সব পরোটা ভেজে চাটনী সহযোগে 
শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । 


আলু পরোটা (১০ খানা) 


যগুনাদেবী দাসী একদিন পুরাতন দিল্লীর পরোটাগলিতে বাজার করতে গিয়ে 
পারাটাওয়ালাদের পরোটা তৈরী করতে দেখে এই পরোটাটি শি 
শ্রীল প্রডুপাদকে তা করে দেন, তখন প্রতুপাদ জানতে চেয়েছিলেন যে, 
(যমুনাদেবী) তা শিখেছেন। যমুনাদেবীর মুখ থেকে সন কথা শুনে শ্রীল প্রভুপাদ 
বলেছিলেন যে, একজন পর্যবেক্ষণশীল পাচক শুধুমাত্র দর্শন এবং শ্রবণের মাধানেই রান্নার 
বিভিন্ন পদ শিখতে পারেন। শ্রীল প্রভুপাদ নিজেও তাঁর মা, মাসী এবং ফেরিওয়ালাদের 
রানা করা দেখে অনেক রানা শিখেছিলেন। এই আলু পরোট।ট যযুনাদেবীর অন্যতম প্রিয় 
পরোটা। 

কুটি তৈরির উপকরণ $ ৪ কাপ আটা; কিংবা ২/৩ কাপ আটা এবং ১/৩ কাপ 
ময়দার মিশ্রণ; আধ টেবল চামচ নুন; ১/৩ কাপ তরল ছি; ১/৩ কাপ গরম জল; বেলার 
জনা কিছু শুকনো আটা। 

পুর তৈরির উপকরণ & ২ টেবল চামচ ঘি; আধ টেবল চামচ আদা কুচি; আধ 
টেবল চামচ কাঁচা লঙ্কার কুচি, আধ টেবল চামচ জিরা; আড়াই কাপ সিদ্ধ করা আলু 
(খোসা ছাড়িয়ে চটকানো); আধ টেবল চামচ ধনে গুঁড়া; ছোট সিকি চামচ সিমলা 
মরিচের গুঁড়া; ছোট আধ চামচ হলুদ; আধ টেবল চামচ নুন; ১ টেবল চামচ লেবুর রস; 
ছোট ২ চামচ গুড়; ৩ টেবল চামচ ধনেপাতা কুচি; ১/২ কাপ তরল ঘি। 
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১। আটা, নুন এবং ঘি একসঙ্গে মাখুন ৷ পরিমাণ মতো ঠিক রেখে, প্রথম দিকে 
জল একটু বেশি করে ঢালুন এবং শেষ দিকে খুব সতৰ্কভাবে অল্প অল্প জল ঢেলে বুব করে 
মাখামাখি করুন। একটি নমনীয় ভাল বানিয়ে ৩ ঘন্টা ঢেকে রাবুন। 


চাপটি পরোটা পুরি ৩৭ 


২। একটি কড়াইতে মাঝামাঝি আঁচে ঘি গরম করে তাতে আদাকুচি, কাঁচা লঙ্কা 
এবং জিরার ফোড়ন দিন ৷ ফোড়ন বাদামী বর্ণ ধারণ করলে তাতে চটকানো আলু, ধনের 
গুঁড়া, সিমলা মরিচের গুড়া হলুদ, নুন, লেবুর রস, গুড় এবং ধনেপাতা মেশান । কিছুক্ষণ 
নেড়েচেড়ে ভেজে তুলে বরাখুন ৷ ঠাভা হলে ১০ খানা বল করুন। 


৩। আটার তালটি পুনরায় মাখামাখি করে ২০ খানা বল তৈরী করুন। তা থেকে 
মসৃণ এবং সমান আয়তনের ২০ খানা গোল চাপাটি তৈরী করুন। বেলার সময় অল্প 
করে শুকনো আটা চাপাটির দুপাশে মাখিয়ে নেবেন। এবং বেলা হয়ে গেলে চাপাটির গায়ে 
লেগে থাকা শুকনো আটা ঝেড়ে ফেলে দেবেন । 

৪ ৷ এবার একটি চাপাটি নিন । তার কিনারে চারপাশে একটু করে জল মাখিয়ে 
নিন। মাঝখানে সমতলভাবে আলুপুর বিছিয়ে দিন। ঘিতীয় একটি চাপাটি নিয়ে ভার উপর 
বিছিয়ে আলতোভাবে চেপে চেপে ভেতরের বাতাস বের করে দিকে চিপে টিপে 
জুড়ে দিন। যদি দুটো চাপাটি সমান মাপের না হয়, ছুরি দিয়ে কিনার থেকে কেটে সমান 
করে নিতে পারেন। একইভাবে ১০ খানা পরোটা তৈরী করুন। 

৫ । তাওয়া গরম করুন। একটু করে ঘি ছিটিয়ে দিন। একটা-একটা করে পরোটা 
ভাজতে থাকুন । মাঝে মাঝে ঘি ছিটাবেন এবং পাশ ফিরিয়ে হাতা দিয়ে আপতোভাবে 
চেপে ধরবেন । দুপাশে বাদামীবর্ণ ধারণ করলে নামিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করদন। 


দই পুরি (১২ খানা) 


উপফরণ £ ২ কাপ আটা, কিংবা ১ কাপ আটা ও ১ কাপ ময়দার মিশ্রণ; ছোট 
আধ চামচ নুন; ১ টেবল চামচ ভাজা জিরার গুঁড়া বা আন্ত কালো পোস্তা; ছোট ১ চামচ 
গোল মরিচের গুঁড়া; ২ টেবল চামচ তরল ঘি; পৌনে ১ কাপ দই বা ঘোল; ১ লিটার ঘি 
বা বাদাম তেল। 


প্রদুত পদ্ধতি $ 

১। একটি গামলাতে আটা, নূন, জিরার গুঁড়া বা পোস্তা, গোলমরিচের গুঁড়া এবং 
২ টেবল চামচ তরল ঘি একসঙ্গে মেশান। ভাল করে মিশিয়ে আস্তে আন্তে দই ঢালুন। 
চাপাটি থেকে একটু শক্ত অথচ নমনীয় করে ভাল তৈরী করুন । হাত ধুয়ে দুহাতে তেল বা 
ঘি মেখে যথাসম্ভব মাখামাখি করে ভালটি মোলায়েম করুন। এবার একটি সাতসাতে 
কাপড় দিয়ে তালটি আড়াই থেকে তিন ঘন্টা ঢেকে রাখুন! 


৩৮ অপ্রাকৃত কৃষ্ণধসাদ 


২। পুরি বেলার আগে তালটিকে আবার একটু মাখামাখি করুন। দই পুরির 
তালটি যেন এমন শক্ত হয় যে, বেলার সময় আর শুকনো আটা বা ময়দার সাহায্য নিতে 
না হয়। ১৬ খানা লেচি বানিয়ে প্রতিটি লেচিতে অল্প করে ঘি লাগিয়ে পুরি বেলে নিন ৷ 

৩। ঘি গরম করে সতর্কভাবে পুরি ছাড়ুন পুরি যখন ভেসে উঠবে, তখন হাতল 
দিয়ে সামান্য চেপে ধরুন । ফুলে উঠলে পাশ ফেরান। হালকা বাদামী করে পুরি ভাজুন ৷ 
ঘি বেশি গরম হলে মাঝে মধ্যে আঁচ থেকে নামাবেন এবং প্রয়োজনে ঠাণ্ডা ঘি মেশাবেন। 
পুরিতে যেন কোন ছিদ্ৰ না হয়। কারণ তা হলে তাতে ঘি ঢুকে যাবে। তেল ঝরিয়ে সজি 
সহযোগে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । 

বিঃ দ্রঃ- দই একটু ঘন এবং টক হলে দই পুরির পৃথক স্বাদ বোঝা সহজ। কিংবা 
দই -এর জল কাপড় দিয়ে ছেঁকে দেহিন নামক নরম ছানা করে তা দিয়েও পুরি বানাতে 
পারেন। দই-এর বদলে শুধু দুধের নরম ছানা বানিয়ে ছানাপুরি বানাতে পারেন ৷ তেমনি 
দুধের ঘন সর বা ক্ষীর মিশিয়ে যথাক্রমে সরপুরি বা ক্ষীরপুরি করা যেতে পারে । 


কলা পুরি 

উপকরণ ঃ সিঙ্াপুরী কলা ২/৩ টে; বেসন ১০০ গ্রাম (ছোলার বেসন); আটা 
৩৫০ গ্রাম; গুঁড়ো হলুদ ছোট আধ চামচ; মিঠা সোডা ৪ চিমটি; জিরা ছোট ১ চামচ; 
লবণ ছোট ১ চামচ ; ঘি বড় ১ চামচ; চিনি ছোট ১ চামচ; ঘি বা বাদাম তেল ৫০০ 
গ্রাম; লেবুর রস ছোট ২ চামচ । 

প্রস্তুত পদ্ধতি ৫ 

১। বেসন এবং আটা চেলে নিন। এবার আটা ও বেসন একত্রে মিশিয়ে সঙ্গে 
লবণ, গুঁড়া হলুদ, জিরা, চিনি, মিঠা সোডা মেশান। বড় ১ চামচ ঘি মিশিয়ে এগুলিতে 
ভাল করে ময়ান দিন। 

২। এবার কলা চটকে খুব দ্রুত চেলে নিন এবং ভার সাথে লেবুর রস নিশিয়ে 
নিন। লেবুর রস না মেশালে পুরির রঙ ভাল হবে না। মিশ্রণটিতে আন্তে আন্তে লেবুর রস 
মেশানো কলার রস ঢালুন এবং পুরির মিশ্রণের মতো মাঝামাঝি নরম করুন । 

৩ ৷ এবার উনানে কড়াই বসিয়ে ঘি গরম করুন । মি গরম হলে পুরির মতো বেলে 
নিয়ে ভাজুন। ভাজা যেন একটু বাদামী বর্ণের হয়। 

৪। গরম কলাপুরির সঙ্গে বেগুনভাজি, আলুর কিংবা যে কোন রাইতা দিয়ে 
শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । কলাপুরির মিশ্রণে কখনও জল মেশাবেন না । 


চাপাট পরোটা পুরি ৩ 


বিঃ দ্র কলার বদলে পাকা আমের রস কিংবা চটকানো পাকা পেঁপে দিয়ে 
যথাক্ৰমে আমপুরি কিংবা পেঁপে পুরি বানানো যায় অনুরূপ বিভিন্ন ফলের রস কিংবা 
টম্যাটোর রস দিয়েও বিচিত্র রকমের পুরি বানাতে পারেন। 


ভতুরা পুরি (১২ খানা) 


উপকরণ £ আধ কাপ ছোট দানার সুজি কিংবা ময়দা; আধ কাপ টক দই; পৌনে 
২ কাপ ময়দা; ছোট আধ চামচ নুন; ছোট এক চামচ চিনি; ছোট আধ চামচ বেকিং 
পাউডার বা সোডা; ৩ টেবিল চামচ গলান ঘি কিংবা বাদাম তেল; সিকি কাপ গরম জল; 
১ লিটার ঘি। 

প্রভুতি পদ্ধতি £ 

১। সুজি এবং দই ভাল করে মেশান। মিশ্রণটি একটি পারে পুরে তার মুখটা শক্ত 
করে ঢেকে দিন ৷ পাটি একটি ঈখৎ গরম স্থানে ৮ থেকে ১০ ঘন্টা চুপচাপ বসিয়ে 
রাখুন॥ 


২। এবার পৌনে ২ কাপ শুকনো ময়দার সঙ্গে নুন; চিনি, বেকিং পাউডার এবং 
গলান ঘি মাধুন। আন্তে আন্তে দই-সুজির গেঁজানো মিশ্রণটি মেশান । খুব করে মাখামাখি 
করুন। তালটি যেন বেশ নরম হয়। তালটি একটি বারকোসে রেখে হাত ধুয়ে নিন। 
দু'হাতে পৰ্যাও পরিমাণ বাদাম তেল মেখে ভালটি আরও কিছুক্ষণ (কমপক্ষে ৮ মিনিট) 
মাধুন ৷ তালটিকে আরও প্রায় আধ থেকে ৩ ঘন্টা পৰ্যন্ত ঢেকে রাখুন। 

৩। ভতুৱা ভালটি যেহেতু বেশ নরম করেই তৈরি করতে হয়, তাই অন্যান্য পুরির 
মতো তেল বা ঘি দিয়ে তা বেলা যায় না। বেলার আগে হাতের কাছে শুকনো ময়দা 
প্ৰভুত রাখুন ॥ তালটি আবার একটু মেখে নিয়ে ১২ খানা লেচি তৈরি করুন । প্রতিটি লেচি 
শুকনো ময়দার উপর রেখে চাপ দিয়ে সামান্য চেষ্টা করুন ৷ এভাবে দুপাশে একটু শুকনো 
ময়দা লাগিয়ে সাধারণ পুরি থেকে সামান্য ভারী করে বেলে নিন । শুকনো ময়দা যেন 
যথাসম্ব কম লাগানো হয়। 

৪ ভারী কড়াইতে ঘি গরম করুন। হাত দিয়ে ঝেড়ে ঝেড়ে পুরির উপর লেগে 
থাকা শুকনো ময়দা যথাসম্ভব ফেলে দিন ৷ সতর্কভাবে গরম খিতে ছাড়ুন প্রথমে তা নীচে 
ডুবে যাবে ৷ একটু পরেই তা উপরে উঠে আসবে। সেই মুহূর্তে তাকে হাতা দিয়ে 
আলতোভাবে চেপে রাখুন। তা হলেই ভতুরা বেলুনের মতো ফুলে উঠবে । লক্ষন রাখবেন 
যেন পুরির কোথাও ছিন্র না হয় কারণ ছিদ্র পথে ঘি ঢুকে যেতে পারে। অল্প সময়ের 
মধ্যেই পাশ ফিরিয়ে ভাজুন ৷ ভতুরা পুরি যেন খুব কড়া ভাজা না হয়। বাদামী বৰ্ণ ধারণ 


৪০ অপ্রাকৃত কৃষ্ণথসান 


করার আগেই নামিয়ে নিন এবং ঘি ঝরান। লক্ষ্য রাখবেন যেন পুরিতে কোন-চাপ না 
পড়ে। ঘি খুব গরম হলে মাঝে মধ্যে আঁচ থেকে নামাতে হবে কিংবা ঠাণ্ডা দি মিশিয়ে 
উষ্ণতার ভারসাম্য বজায় রাখতে হবে। পুরি ভাজা হয়ে গেলে কোনও সজি সহযোগে 
শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


খমিরি পুরি 


খমির বা খামি হচ্ছে এক প্রকার স্বাভাবিক গাজ। এটি অনেকটা আধুনিক স্ৰস্টের 
মতো কাজ করে। আটা ময়দার সঙ্গে খানি মিশিয়ে যে পুরি তৈরি করা হয়, তাকেই পুরি 
বলা হয়। জিলিপির কারিগরদের কাছে এই খামির পাওয়া যায় । যদি নিজের ঘরে খামি 
তৈরি করতে চান, তা হলে নিম্রোক্ত পন্থায় তা করতে পারেন ৷ খমিরি পুরি স্বাদে এবং 
গন্ধে অনেকটা গরম পাউরণটির মতো এবং খুব তুলতুলে হয় ॥ 

খামি তৈরির উপকরণ $ ১ কাপ দু'তিন দিনের পুরাতন টক দই; ছোট ৩ চামচ 
গুড়; এক চিমটা বেকিং পাউডার (শীতের দিনে); ১ কাপ সহনযোগ্য গরম জল; দেড় 
কাপ ময়দা। 


খামি প্রস্তুত পদ্ধতি $ দই, গুড়, বেকিং পাউডার, গরম জল এবং ময়দা এক সঙ্গে 
ফেটাতে খাকুন। ১০ মিনিট আচ্ছা করে ফেটিয়ে ভা একটি প্রাস্টিকের প্যাকেটে ভরুন। 
প্যাকেটের সমস্ত বাতাস বের করে দড়ি বা গার্ডার দিয়ে প্যাকেটের মুখ বন্ধ করুন ৷ একটি 
শুকনো গামছা দিয়ে জড়িয়ে প্যাকেটটি কোনও শুকনা জায়গায় রেখে দিন। শীতের দিনে 
উনানের পাশে রাখতে পারেন ৷ ১২ ঘণ্টা সেটি কোনও নাড়াচাড়া করবেন না। তা হলেই 
খামি পরভুত। 

খমিরি পুরির উপরকণ ঃ পূর্বোক্ত খামি সবটুকু; ২ কাপ ঈষৎ গরম জল; ৫ কাপ 
ময়দা বা আটা ও ময়দার মিশ্রণ; ছোট ২ চামচ নুন; ৫ টেবল চামচ ঘি; ভাজার জন্য ১ 
লিটার ঘি। 


খমিরি পুরির প্ৰভুত পদ্ধতি £ আটা চেলে নিন। সঙ্গে নুন এবং ৫ টেবল-চামচ ঘি 
ঢেলে ভাল করে মিশ্রিত করুন। অন্য একটি পাত্রে গরম জলের মধ্যে খামি ঢেলে ভাল 
করে ঘুঁটে নিন ৷ এবার খানি মিশ্রিত গরম জলটা ময়ান দেওয়া আটার সঙ্গে মিশিয়ে 
বাখুন। যদি খুব নরম বোধ হয়, তা হলে প্রয়োজন মতো আরও ময়দা দেওয়া আটা 
মিশাতে পারেন ৷ খুব ভাল করে মাখামাখি করে, একটি তালগোল পাকিয়ে তার চারপাশে 
ঘি মাথুন। একটি পাত্রে তেল মেখে তালটি একটি গরম জায়গায় ৩ থেকে ১২ ঘন্টা 
ঢেকে রেখে দিন ৷ পরে আবার মাখামাখি করে ছোট ছোট লেচি করে পুরি বেলুন এবং 
ভাসা তেলে ভেজে নিন ৷ সজি বা সুপ সহ শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


তৃতীয় অধ্যায় ৪১ 
ডাল এবং সূপ 


টম্যাটো মুগডাল (৫ জনের) 

শ্রীল প্রভুপাদের বোন ভবতারিণী দেবী অতি চমৎকার ডাল রান্না করতেন। শ্রীল 
প্রভুপাদের শিষ্যেরা ভার বোনকে শিসিমা বলে ডাকতেন ৷ পিসিনা এই টম্যাটো মুগডালের 
বিশেষ পদটি প্রায়ই করতেন । রান্না করতে দেড় ঘণ্টার মতো সময় লাগবে । 

উপকরণ 2 পৌনে ১ কাপ মুগভাল; সোয়া ৭ কাপ জল; ছোট চামচে পৌনে ১ 
চামচ হলুদ; ২ ইঞ্চি পরিমাণ দারুচিনি; বড় ৩ চামচ ঘি; ছোট ২ চামচ ধনেবীজ; ছোট 
১ চামচ জিরা; ছোট আধ চামচ মৌগী; বড় আধ চামচ তিল; ৩টা আন্ত লবঙ্গ; ৪খানা 
সবুজ এলাচ; ৫খানা গোলমরিচ; ছোট দেড় চামচ নুন; ২খানা ঝাল সবুজ লঙ্কা (দু' ফালি 
করা); বড় ১ চামচ চিনি; ২ খানা মাঝারি পাকা ট্যাটো (টুকরো করা); বড় ৩ চামচ 
ধনে পাতা। 

প্রস্তুত পদ্ধতি ৪ 

১ ডাল ভাল করে বেছে ধুয়ে জল ঝরান। 

২ ৷ একটি ভারী সসপ্যানে ডাল, জল, হলুদ, দারুচিনি টুকরে| এবং সামান্য ঘি 
দিয়ে চড়া আঁচে ফোটান ডাল ফুটে উঠলে আঁচ কমিয়ে ঢেকে দিন এবং ১ ঘণ্টা সিদ্ধ 
করুন। 

৩ । ডাল যখন সিদ্ধ হবে তখন একটি ভারী লোহার কড়াই অল্প আঁচে গরম করুন। 
ধনেৰীজ, জিরা, মৌরী, ভিল, লবঙ্গ, এলাচ এবং গোলমরিচ ভাজুন। মাঝে মধ্যে 
নেড়েচেড়ে ৮-১০ মিনিট পরে তিল যখন একটু বাদামী হয়ে আসবে, তখন নামিয়ে 
রাুন। 

৪ । এলাচের খোসা ছাড়িয়ে দানাগুলি ভাজা মশলার সঙ্গে মেশান। এবার সমস্ত 
ভাজা মশলা একসঙ্গে মিহি করে চূর্ণ করুন কিংবা শিলনোড়ায় বেটে নিন। 

৫ । ডাল সুসিদ্ধ হলে নামিয়ে দারনচিনিগুলি বেছে ফেলে দিন ৷ ভাল করে ঘুটে নিন। 

৬ একটি কড়াইতে মাঝারি আঁচে ঘি গরম করে ভাতে লঙ্কা ছাড়ুন এবং বাটা 
মশলা ডানুন। ৩০ সেকেন্ডের মতো ভাজুন। চিনি মেশান এবং নাড়তে থাকুন। চিনি যখন 
বাদামী বর্ণ ধারণ করবে, তখন টম্যাটো মেশান এবং কিছু জল ছিটিয়ে দিন। ৪ মিনিট 


হং অথ্াকৃত কৃষ্ণ্সাদ 


সিদ্ধ করে লঙ্কাগুলি বেছে ফেলে দিন এবং টম্যাটো-মশলা মিশ্রণটি ডালের মধ্যে ঢালুন। 
ডাল আর একবার ফোটান। নামিয়ে দুমিনিট ঢেকে রাবুন। ধনেপাতা কুচি মিশিয়ে 
অনুব্যঞ্জন সহ শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


সাম্বার 


উপকরণ £ অড়হর বা মটর ডাল ৫০০ খ্ৰাম; সজিনা ডাটা ৪টি; পটল অথবা যে 
কোন শক্ত সঞ্জি (বরবটি, কোয়াস) অল্প; লবণ ১ টেবল চামচ; গুঁড়া হলুদ ছোট ১ চামচ; 
তেঁতুল জল দেড় কাপ থেকে ২ কাপ (১০০ থেকে ১৫০ গ্রাম তেঁতুল); বড় লাল সরিষা 
ছোট ১ চামচ; সাধার মশলা ছোট আড়াই চামচ; কারিপাতা ১ টেবল চামচ; নারকেল 
কোরা ৪ টেবল চামচ; হিং ১ চিমৃটা; শুকনো লঙ্কা ১টা এবং তেজপাতা ২খানা। 


প্রস্তুত পদ্ধতি $ 


সবার আগে জল সামান্য গরম করে তেতুল জল তৈরি করুন। সব্জি কেটে ধুয়ে 
রাধুন। এরপর ডাল বেছে ভেজে নিন। এবার ডেকচিতে জল গরম করুন। জল ফুটতে 
থাকলে ডাল ছেড়ে দিন ৷ এমনভাবে ডাল সিদ্ধ করুন যাতে ভালটা একেবারে সুসিদ্ধ হয়ে 
যায়। তারপর ভেকচি নামিয়ে ঢেকে রাখুন এবার উনুনে কড়াই চাপিয়ে ঘি বা তেল গরম 
করুন। ভাতে ১টা শুকনা লঙ্কা, তেজপাতা, সরিষা, কারিপাতা, হিং, নারকেল কোরা পর 
পর দিয়ে নারকেল কোরাটা সামান্য একটু ভাজা হয়ে এলে তাতে স্জি ছেড়ে দিন। সজি 
ভাল ভাজা হলে তেঁতুল জল ঢেলে সামান্য কষিয়ে ডাল ঢেলে দিন। এবার গুঁড়া হলুদ, 
বণ, চিনি দিন এবং সন্ধি সিদ্ধ হলে সবশেষে সাথার মশলা দিন ১ মিনিট ফুটানোর পর 
নামিয়ে ঢেকে রাখুন । ইডলীর সাথে সাম্বার মানায় ভাল। 


বিঃ দ্রঃ সাম্বার মশলা বাজারে কিনতে পাওয়া যায়। তবে ঘরে প্রস্তুত করাই 
বাঞ্চনীয় ৷ নিম্োক্ত উপায়ে তা প্ৰস্তুত করবেন। 


উপকরণ £ ধনে ১০০ গ্রাম; শুকনো লঙ্কা ৩টা; বিউলি ডাল ১০০ গ্রাম; ছোলার 
ডাল ১০০ গ্ৰাম; মেথি ২৫ গ্রাম; হিং ২৫ গ্রাম; জিরা ৫০ খ্ৰাম । 


প্ৰভুত পদ্ধতি প্রথমে ধনে, শুকনো লঙ্কা, বিউনি ডাল, ছোলার ভাল, মেথি, জিরা 
ভাল করে ভেজে পাউডার করুন। এবার শুকনো হিং পাউডার তাতে মিশিয়ে কৌটাতে 
রেখে দিন ৷ কৌটার মুখ সব সময় শক্ত করে বন্ধ রাববেন। 


ডাল এবং সুপ ৪৩ 
রসম 


দক্ষিণ ভারতের বিভিন্ন অঞ্চলে বিভিন্ন রকম রসন রান্না করা হয়। এই রসমটি 
ব্যাঙ্গালোর অঞ্চলে প্রচলিত ৷ রসম রান্নার জন্য রসম পাউডার প্রয়োজন তাই এখানে 
প্রথমে রসম পাউডার প্রস্তুত করার পদ্ধতির বর্ণনা করা হল। 

সম পাউডার তৈরির উপকরণ 3. 

ছোট ২ চামচ বাদাম তেল; ছোট ২ চাম কালো সরষে; ১ কাপ ধনে বীজ; ১২. 
খানা ঝাল শুকনো লঙ্কা (লাল বর্ণের); ছোট ২ চামচ গোলমরিচ; ছোট ৩ চামচ মেথি; 
ছোট ৪ চামচ আন্ত জিরা । 

কসম পাউডার প্রস্তুত পদ্ধতি $ 

১। মাঝামাঝি আঁচে একটি ভারী কড়াইতে তেল গরম করুন। 

২ । সেই তেলে প্রথমে কালো সরে ছাড়ন। সরষে ফুটে উঠলে অবশিষ্ট মশলাগুলি 
ছাডুন। ভাল করে নাড়াচাড়া করুন। আঁচ সামান্য কমিয়ে প্রায় তিন মিনিট ভাজুন। 
সামান্য বাদামী বর্ণ ধারণ করলে আর্ট থেকে নামিয়ে ঠাণ্ডা করুন । খুব মিহি করে চূর্ণ 
করুন এবং একটি কাঁচের বয়মে ভাল করে মুখ বন্ধ করে রেখে দিন। 

রসম তৈরির উপকরণ £ 

১ কাপ অড়হর ডাল; ছোট ৪ চামচ ভাজা কাচা লঙ্কা কুচি; ৮ কাপ জল; ৪খানা 
পাকা টম্যাটো (টুকরো করা); ২ টেবল চামচ ধনেপাতা টেবল চামচ পূৰ্বোক্ত 
রসম পাউডার; ছোট ২ চামচ নুন; ছোট আধ চামচ চিনি; ছোট ১ চামচ তেঁতুলের কাই; 
২ টেবল চামচ ঘি; ছোট ২ চামচ কালো সরষে; ১২ খানা কারিপাতা; ছোট ২ চামচ 
আন্ত জিরা; ছোট আধ চামচ হিং চূৰ্ণ; ছোট আধ চামচ হলুদ। 

সম প্ৰভুত পদ্ধতি $ 

১। একটি ভারী সসপ্যানে জল, অড়হর ডাল, কাচা লঙ্কা কুচি সিদ্ধ করুন। ফুটে 
উঠলে আঁচ কমিয়ে ৪৫ মিনিট সিদ্ধ করুন ! 

২। ভাল সুসিদ্ধ হলে তাতে টম্যাটোর টুকরোগুলি, ভাজা ধনেপাতা কুচি এবং রসম 
পাউডার ছাড়ুন । মাঝেমধ্যে নাড়াচাড়া করে আরও প্রায় ৮ মিনিট ফোটান। 

৩ । নুন, চিনি এবং তেঁতুলের কাই মেশান ৷ আরও ৭-৮ মিনিট সিদ্ধ করুন ॥ 

৪। অন্য একটি কড়াইতে ঘি গরম করুন। ঘি বেশ গরম হলে কালো সরষের 
ফোড়ন দিন ৷ সরষে ফুটে উঠলে কারিপাতা এবং জিরা ছাড়ুন ৷ একটু বাদামী বর্ণ ধারণ 


৪৪ অপ্ৰাকৃত কৃষ্ণখসাদ 
করা মাত্রই হিং এবং হলুদ ছাড়ুন ৷ এই ফোড়ন মিশ্রণটি গরম থাকতে খাকতে মৃদুভাবে 
ফুটন্ত ডালের মধ্যে ছেড়ে দিন ৷ নেড়েচেড়ে ফোড়নটি মিশিয়ে দিন ৷ রসম প্রত ॥ গরম 
অর সহযোগে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


মুগবড়া কাড়ি 


বনমালিনী দেবী নামে একজন ভক্ত বৃন্দাবনে কিছুদিন শ্রীল প্রভুপাদের রান্না 
করেছিলেন তার এই মুগবড়া কাড়ি খেয়ে শ্রীল প্রভুপাদ যমুনাদেবীকে বলেছিলেন, ‘পদটি 
লিখে নাও" 

বড়া তৈরির উপকরণ ৪ 

আধ কাপ খোসা ছাড়ানো মুগডাল; আড়াই টেবল চামচ জল; ছোট আধ চামচ নুন; 
ছোট আধ চামচ হলুদ; ছোট ১ চামচ আন্ত জিরা; ছোট সিকি চামচ আনার দানা (পাওয়া 
গেলে); ১ চিমটা বেকিং পাউডার; বড়া ভাজার জন্য প্যাড ঘি বা তেল; আধ টেবল চামচ 
মুন মেশানো ১ লিটার গরম জল। 

কাড়ি তৈরির উপকরণ ৪ 

পৌনে দুই কাপ দই; পৌনে তিন কাপ জল বা ছানার জল; ১ টেবল চামচ ময়দা বা 
বেসন; আধ টেবল চামচ হলুদ; ১ চিম্‌টা সিমলা মরিচের গুঁড়া; ১০ খানা কারিপাভা; 
ছোট ১ চামচ নুন; আধ খানা কাঁচা লঙ্কা; ছোট ২ চামচ আদা কুচি; ছোট ১ চামচ আন্ত 
জিরা; ছোট আধ চামচ কালো সরষে; আধ টেবল চামচ গুড় বা চিনি; ২ টেবল চামচ 
ধনেপাতা কুচি; ছোট ১ চামচ লেবুর রস। 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। ডাল ভাল করে বেছে, ধুয়ে তিন-চার ঘণ্টা ভিজিয়ে রাখুন । নরম হলে জল 
খরিয়ে সামান্য একটু জল সহ শিল নোড়ায় কিংবা যন্ত্রের সাহায্যে বেটে নিন। 

২। একটি পাত্রে সেই বাটা ডাল একটু মাখামাখি করুন। সেখান থেকে সিকি কাপ 
ডালবাটা অনা একটি সসপ্যানে নিন। ঢেকে রাবুন। প্রথম পাত্রের ডালবাটার সঙ্গে সামান্য 
জল মিশিয়ে আরও মাখুন এবং সঙ্গে নুন, হুদ, জিরা, আনার দানা এবং বেকিং পাউডার 
দিয়ে ধীরে ধীরে মেশান ॥ একটি কড়াইতে পর্যাপ্ত ঘি গরম করুন । ঘি যথেষ্ট গরম হলে এ 
ডালবাটা দিয়ে প্রায় ২০ খানা বড়া ভাজুন বড়া বাদামী বর্ণ ধারণ করলে ঘি থেকে তুলুন 
এবং সামান্য ঠাণ্ডা করে নোনতা গরম জলে ফেলুন ৷ ১৫ মিনিট পরে জল থেকে ভুলে 
আলতোভাবে হাতে চেপে বড়াগুলি থেকে জল বের করে দিন ৷ 


ভাল এবং সুপ ৫ 


৩ । দই, জল বা ছানার জল, ময়দা বা বেসন, হলুদ, সিমলা মরিচের গুঁড়া সব এক 
সঙ্গে মিশিয়ে খুব ভাল করে ফেটান। অবশিষ্ট ডালবাটার সঙ্গে এই দই-এর মিশ্রণটি 
মিশিয়ে একটি কড়াইতে ঢালুন। মাঝারি আঁচে কড়াইটি বসান এবং মিশ্রণটি 
অবিশ্ৰান্তভাবে নাড়তে থাকুন। শিশ্রণটি যখন সামান্য ফুটে উঠবে, তখন আঁচ কমিয়ে 
দিন । সঙ্গে কারিপাতা এবং নুন মেশান ৷ ১২-১৫ মিনিট পরে বড়াগুলি দই-এর মিশ্রণে 
ফেলুন এবং ২-৩ মিনিট পরে আঁচ থেকে নামিয়ে ঢেকে দিন। 

৪ । ঘি গরম করুন ৷ তাতে কাচা লদ্ধা, আদা, আন্ত জিরা, কালো সরযে এবং চিনি 
বা গুড় একে একে দিতে থাকুন । চিনি সামান্য লালচে হলে এবং মশলাগুলি সুগন্ধ ছড়ালে 
সেটি কাড়িতে ঢালুন। ধনেপাতা এবং লেবুর রস মিশিয়ে শ্ীকৃঝ/কে নিবেদন করুন। 


গকোড়া কাড়ি (৫ জনের) 


১৯৬৭ সালের ২০শে ফেব্রুয়ারি স্যান্রা্িসকোতে এক রন বিষয়ক ক্লাশে শ্রীল 
প্রভুপাদ এই পদটির প্র্তুত পদ্ধতি বিশ্লেষণ করেছিলেন । এই পদটি খুব গ্রীগ্রই সেখানকার 
ইসকন মন্দিরের প্রীতিভোজে। বেশ জনপ্রিয়তা অৰ্জন করেছিল। কখনও বেশি বেসন 
মিশিয়ে, কখনও কম বেসন মিশিয়ে, পকোড়া এবং কাড়িতে বিভিন্ন সময়ে বিভিন্ন মশলা 
নিশিয়ে এই পদটি বহু বিচিত্রতাবে রানা করা যায়। 

পকোড়ার উপকরণ 3 

আধ কাপের কিছু বেশি ছোলা বেসন; ছোট সিকি চামচ নুন; ১ চিম্‌টা সিমলা 
মরিচের গুঁড়া; ১ চিমুটা হিং; ছোট আধ চামচ লেবুর রস বা আনারদানা; আধ কাপের 
কিছু কম ঈষৎ গরম জল; ছোট সিকি চামচ বেকিং পাউডার; ২৫০ গ্রাম ঘি। 

কাড়ির উপকরণ ঃ 
৫ টেবল চামচ ছোলা বেসন; ৩ কাপ জলবা ছানার জল; ২ 


টেবল চামচ ধনেপাতা কুচি (পাওয়া গেলে); ৩ ঢেবল চামচ ঘি; আখ টেবল চামচ আন্ত 
জিরা; ২টি শুকনো লঙ্কা। 

পোড়া প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। বেসন, নুন, সিমলা মরিচ, হিং এবং আনারদানা বা লেবুর রস এক সঙ্গে 
মেশাবেন। ক্রমে ক্ৰমে জল মিশিয়ে ঘন মাখনের মতো লেই তৈরি করুন। আধ ঘন্টা 
বসিয়ে রাখুন । লেই যদি বেশি ঘন হয়, তা হলে আন্দাজযতো জল মেশাতে পারেন। 

২ ৷ ভাজার কড়াইতে ঘি গরম করুন। ঘি গরম হলে বেসনের লেইটি বেকিং 
পাউডার মিশিয়ে নেড়ে নিন। পকোড়া ভাজুন; একসঙ্গে দশ-বারোখানা করে ভাজতে 


৪৬ অপ্রাকৃত কৃষ্ণধসাদ 


পারেন ৷ ভাজা হয়ে গেলে সেগুলি নোনতা গরম জলে মিনিট দশেক ভিজিয়ে জল ঝরিয়ে 
নিতে পারেন এবং তারপর কাড়িতে ছাড়তে পারেন, আবার জলে না ভিজিয়েও ঠাণ্ডা হলে 
কাড়িতে ছাড়তে পারেন। 

কাড়ি প্রস্তুত পদ্ধতি ৫ 

১ ৷ একটি পাত্রে ছোলা বেসনের সঙ্গে আধ কাপ ছানার জল মেশান। ঘুটতে 
থাকুন। ক্রমে দই এবং অবশিষ্ট জল মেশাতে পারেন ৷ মিশ্রণ যেন হালকা লেই-এর মতো 
হয়। ভাতে দারুচিনি, গোলমরিচ, লবঙ্গ কারিপাতা, হলুদ এবং অর্ধেক ধনেপাতা কুচি 
মিশিয়ে মাঝারি আঁচে জ্বাল দিন ৷ অবিশ্ৰান্তভাবে নাড়তে নাড়তে সিদ্ধ করুন। সামান্য 
ফুটে উঠলেই আঁচ কমিয়ে ২০/২৫ মিনিট সিদ্ধ করুন। ঘন ঘন নাড়তে হবে। আন্ত 
মশলাগুলি ইচ্ছা করলে বেছে ফেলা যায়। এবার পকোড়া ছাড়ুন। আঁচ থেকে নামান ৷ 

২। ঘি গরম করুন, জিরা এবং শুকনা লঙ্কার ফোড়ন দিন, অবশিষ্ট ধনেপাতা এবং 
ঘি মিশিয়ে একটু নেড়েচেড়ে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


টম্যাটো সূপ (৪ জনের) 


হালকা অথচ পুষ্টিকর এই টম্যাটো সূপ পরোটা, চাপাটি, কিংবা পুরির সঙ্গে বেশ 
মানানসই । তাজা এবং পাকা টম্যাটো থেকে প্রস্তুত এই সূপ যথেষ্ট গরম থাকতে থাকতে 
পরিবেশন করতে হয়। 

উপকরণ £ ৩ টেবল চামচ ঘি (বা মাখন); ছোট সিকি চামচ হিং চূর্ণ, ১০খানা 
মাঝারি আয়তনের টম্যাটো (ধুয়ে টুকরো করা); ছোট আধ চামচ গুড়; ছোট দেড় চামচ 
নুন; ছোট আধ চামচ গোলমরিচের গুঁড়া; ছোট সিকি চামচ মশলা তুলসী (পাওয়া 
গেলে); আড়াই কাপ হালকা আখনির ঝোল কিংবা গরম জল; ১ টেবল চামচ ময়দা বা 
চটকানো আলু সিদ্ধ; ১ টেবল চামচ ধনেপাতা কুচি; ছোট ১ চামচ কালো সরষে; ছোট 
আধ চামচ হলুদ। 

প্রস্তুত পদ্ধতি $ 

১। একটি ভারী সসপ্যানে কিছু ঘি গরম করুন। মি-এর ফেনা মজে গেলে 
টম্যাটোর টুকরোগুলি ছাড়ুন ৷ হলুদ, গোলমরিচ, নুন এবং তুলসী মিশিয়ে মাঝে মধ্যে 
নেড়েচেড়ে ভাজতে থাকুন ভাজতে ভাজতে কষিয়ে ফেলুন। 

২। এবার কষা টম্যাটোর সঙ্গে আখনির ঝোল বা গরম জল মেশান। জল ফুটে 
উঠলে চিনি মিশিয়ে প্রায় পনের মিনিট সিদ্ধ করুন টস্যাটে সুসিদ্ধ হলে নামিয়ে ফেলুন। 


ভাল এবং সুপ 8৭ 


৩ ৷ বৈদ্যুতিক ঘুটনী কিংবা হাত ঘুটনী দিয়ে টম্যাটো সূপটা ঘুটে নিন। এবার 
ছাকুনি দিয়ে ভাল করে ছেঁকে টম্যাটোর খোসা ইত্যাদি শক্ত পদার্থগুলি ফেলে দিন। সূপটা 
একটি পাত্রে ধরে রাবুন। 

৪ 1 অপর একটি পাত্রে অবশিষ্ট ঘি গরম করুন। সরষে ফোড়ন দিন সরষে ফুটে 
উঠলে হিং ছাডুন। কয়েক সেকেন্ড নেড়েচেড়ে আঁচ কমিয়ে ময়দা বা চটকানো আলু সিদ্ধ 
মেশান ৷ একটু ভাজা ভাজা হয়ে এলে সূপ ঢালুন। ফুটে উঠলে ধনেপাতা কুচি ছিটিয়ে 
নামিয়ে ফেলুন। পরোটা ইত্যাদি সহযোগে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 

বিঃ দ্রঃ প্রায় একই নিয়মে গাজর, বিট, ফুল কপি, বাধাকপি ইত্যাদি অসংখ্য 
শাকসজির সঙ্গে সামান্য তেতুল জল, বা লেবুর রস কিংবা টম্যাটো রস মিশিয়ে, কখনও 
বা ফুটানো চাউমিন বা বেসন (ময়দার পরিবর্তে) মিশিয়ে এই সূপে বৈচিত্র আনা যায়। 


পালং মুগ ডাল (৫ জনের) 


শ্রীল প্রতুপাদ মুগ ডাল খেতে ।লবাসতেন । এটি সহজপাচ্য সুগন্ধিযুক্ত এবং 
পুষ্টিকর । শ্রীল প্রভুপাদের ব্যক্তিগত ব্রাধুনী শ্ৰীমতী যমুনা দেবীর বন্ধন প্ৰণালী অবলঘনে 
এই পদটি উপস্থাপিত হল। 

উপকরণ £ মুগ ডাল --- ১৫০ খা; পালং ---২৫০ খা; জল-_সাড়ে ৬ কাপ; 


হলুন-_-ছোট ১ চামচ; গুড়া ধনে বড় আধ চামচ; আদাকুচি_ বড় আধ চামচ; ঘি 
_ বড় ২ চামচ; লবণ ছোট ১ চামচ; জিরা ছোট ১ চামচ; হিং চূর্ণ ছোট সিকি 
চামচ; লাল লঙ্কা গুঁড়া--- ছোট সিকি চামচ; লেবুর রস-_বড় আধ চামচ। 

প্ৰস্তুত পদ্ধতি £ 

১। মুগ ডাল বেছে ধুয়ে জল ঝরিয়ে নিন। কিংবা বাছার পরই সামান্য বাদামী করে 
ভেজে নিন। 

২ ৷ একটি পাত্রে মুগ ডাল, জল, হলুদ, ধনে, আদাকুচি এবং ঘি একসঙ্গে দিয়ে 
জোর আঁচে ফুটে উঠলে আঁচ সামান্য কমিয়ে পাত্রটি ভাল করে ঢেকে ১ ঘণ্টা সিদ্ধ করুন। 
অবশ্য প্রেসার কুকারে ২৫ মিনিটের মতো সিদ্ধ করে কিছুক্ষণ নামিয়ে রাখলেই হবে। 

৩। ঢাকনা খুলে নুন মেশান। এবার হাত-ঘুটুনী কিংবা বৈদ্যুতিক ঘুটুনী দিয়ে 
নাখনের মতো করে ডাল ঘুটে নিন। সঙ্গে পালং শাকের কুচিগুলি মিশিয়ে নিন। ভাল করে 
ঢেকে আবার ৪ মিনিটের মতো ফোটান ৷ 


৪৮ অপ্রাকৃত কৃষ্ণধসাদ 

৪ । এবার একটি পাত্রে ঘি গরম করে জিরার ফোড়ন দিন: জিরা একটু বাদামী 
হলে হিং এবং লাল লঙ্কার গুঁড়া ঢেলে দিয়ে দু-এক সেকেন্ড নেড়ে চেড়ে ফোড়নটি ডালের 
পাৱে ঢেলে সঙ্গে সঙ্গে ঢেকে দিন ৷ ২-৩ মিনিট পরে লেবুর রস মিশিয়ে আরেকটু 
নেড়েচেড়ে শ্রীকৃষ্ণকে দিবেদন করুন। . " 


শ্রীজগন্নাথদেবের মিষ্টি ডাল 


জগন্াথপুরীর মূল জগন্নাথ মন্দিরে এবং বিশ্বের বিভিন্ন জায়গায় শ্ৰীজগন্নাথদেবের 
ভক্তেরা নিয়মিতভাবে তার ভোগসেবায় এই ডাল নিবেদন করে থাকেন ॥ 

একবার একজন অতিথি প্রথমবারের মতো শ্ৰীজগন্লাথদেবের মহাপ্রসাদ স্বরূপ এই 
মিষ্টি ডাল আস্বাদন করে মন্তব্য করেছিলেন, “আজ আমি বুঝতে পারলাম শ্ৰীজগন্নাথদেৰ 
কেন সর্বদাই হাসছেন!" 

উপকরণ $ ২ কাপ ছোলার ডাল; ১৬ কাপ জল; ছোট ৬ চামচ নুন; ৪খানা 
(তেজপাতা; ১০ খানা টম্যাটো (মাঝারি আকারের); বড় ২ চামচ মাখন; বড় ৪ চামচ ঘি; 
ছোট ১ চামচ আন্ত জিরা; ছোট ২ চামচ তাজা আদাকুচি; ছোট ১ চামচ হিং গুড়া; বড় ৬ 
চামচ ভাজা নারকেল কোরা; বড় ৪ চামচ লাল চিনি; ছোট ৪ চামচ গুড়। 

পরপ্থাত পদ্ধতি £ 

১। ডাল ভাল করে বেছে, ধুয়ে, একটি পাত্রে সারা রাত ধরে জলে ভিজিয়ে রাখুন। 
সকালে ডাল থেকে জল ঝরিয়ে নিন। 

২। এবার টম্যাটোগুলি ধুয়ে টুকরো করে কাটুন ॥ 

৩। একটি ভারী সসপ্যানে নুন মেশানো জল গরম করুন। জল ফুটে উঠলে ডাল 
ছেড়ে দিন। চড়া আঁচে ৫০ মিনিট সিদ্ধ করুন এবং উপচে-পড়া গাদময়লাগুলি একটি 
হাতায় করে তুলে ফেলে দিন। সসপ্যানটি আংশিকভাবে ঢেকে দিলে ভাল তাড়াতাড়ি 
ভালভাবে সিদ্ধ হবে। ডাল সুসিদ্ধ হলে আঁচ কমান। কিছুক্ষণ খুটে নিন । 

8 উম্যাটো টুকরোগুলি মাখন সহযোগে ডালে দিন ৷ ভাল আবার ঢেকে দিন । আঁচ 
কমিয়েই রাখুন। 

৫ অন্য একটি পাত্রে ঘি গরম করুন । মাঝামাঝি গরম হলে প্রথমে তেজপাতা, 
জিরা, কয়েক সেকেও পরে আদাকুচি এবং হিং দিয়ে ফোড়ন দিন এবং তাতে নারকেল 
কোরা মেশান। আধ মিনিট ভা নাড়তে থাকুন। সুগন্ধ ছড়ালে নারকেল মেশানো ফোড়নটি 
ডালের মধ্যে ঢালুন। এবার চিনি এবং গুড় মেশান। ভাল করে সব কিছু মিশিয়ে 
শ্রীজগন্নাথদেবকে অনু ব্যগ্রনাদি সহযোগে নিবেদন করুন। 


চতুর্থ অধ্যায় ৪৯ 
নোন্তা 


পনির পকোরা 


উত্তর ভারতের সমস্ত পকোরার মধ্যে এটি বড়ই চিত্তাকর্ষক খুব অল্প সময়ে সহজে 
এই পকোৱা তৈরি করা যায়। 


উপকরণ £ ১১ কাপ ছোলা সেবন (চালার পর মাপতে হবে); ছোট দেড় চামচ নুন; 
‘আধা টেবল চামচ ধনে বীজ; ছোট ১ চামচ আন্ত জিরা; ২ খানা কাল কচা লা (কুচি 
করা); ছোট ই চামচ হিং চূৰ্ণ (গুণ ভেদে হিং-এর ভারতমা করতে হবে); ছোট ২ চামচ 
গলা ঘি; ৮ চামচ ঠাণ্ডা জল; ১ টেবল চামচ ছোলা সেবন; ছোট আধ চামচ চাট 
মশলা, আমহ্‌র বা পাশ্রিকা; ৮ কাপ দুধ থেকে প্রস্তুত তাজা পানির; ছোট আধ চামচ 
বেকিং পাউডার, ভাজার জনা ১ লিটার ঘি । 

প্রস্তুত পদ্ধতি $ 

১। ধনে বীজ, আন্ত জিরা, কাচা লঙ্কা এবং হিং শিল নোড়ায় খুব মিহি করে বাটুন। 
সঙ্গে বেসন, নুন, গলা ছি এবং ৮ টেবল চামচ জল মেশান কিছুক্ষণ ফেটিয়ে ঢেকে 
রাধুন। 

২। এবার চাট মশলা এবং আমচুরের সঙ্গে ১ টেবল চামচ ছোলা বেসন বা ময়দা 
মেশান ৷ ছানাটি একটি বারকোসে রেখে মশলা মেশানো বেসনের সঙ্গে মেখে নিন। গোল 
গোণ পকোরার সাইজ করুন। আধ ঘণ্টা পরে ১নং মিশ্রণটির সঙ্গে বেকিং পাউডার 
মেশান এবং মিশ্রণটি একটু কেটিয়ে নিন। ১নং মিশ্রণটি যেন খুব নৱম বা খুব শক্ত না 
হয়। 

৩ একটি ভারী কড়াই:ত ঘি গরম করুন। ঘি উপযুক্ত গরন হলে ছানার বলগুণি 
একটা একটা করে ১নং শিশ্রনে চুবিয়ে নিন এবং গরম ঘিয়ে ছাড়তে থাকুন। এক সঙ্গে 
৬-৭ৰানা পকোৱা ভাজুন। মাঝে মধ্যে নেড়ে দেবেন ৷ বাদামী বর্ণ ধারণ করলে নামিয়ে 
গরম গরম শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 

দোক্লা 


উপকরণ £ সুজি ৫০০ গ্রাম; 3 কাপ ছোলার বেসন; লবণ ছোট ডাই চার 
কাচ লঙ্কা বাটা চোরখানা মাঝারি সাইজের) আদা বাটা ছোট ২ চামচ; লেবুর বস ছোট 


৫০ অপ্রাকৃত কৃষ্ণপ্রসাদ 


৪ চামচ; চিনি ১ টেবল চামচ; বাদাম তেল ১৫০ গ্রাম; দই ৩০০ খাম; হলুদ ছোট ১ 
চামচ; ডিল ২ টেবল চামচ; কারিপাতা ২ টেবল চামচ; কালো সরিষা ২ ছোট চামচ; 
আটসন্ট ছোট ৫ চামচ; দোক্লা বাসন ১ সেট; নারকেল ১টা; কিছু ধনেপাতা ৷ 

প্রস্তুত পদ্ধতি $ 

প্রথমে সুজি বেছে নিন। বেসন সুজির সঙ্গে মিশিয়ে নিন ৷ সঙ্গে সবটুকু লবণ, 
লঙ্কাবাটা, আদাবাটা, লেবুর রস, চিনি মিশিয়ে তাতে ৫০ গ্ৰাম বাদাম তেল ঢেলে দিন৷ 
কিছুক্ষণ চামচ দিয়ে নেড়ে দই এবং হলুদ মেশান। দই একটু সাবধানে মেশাতে হবে 
যাতে মিশ্রণটা টুথপেস্ট থেকে সামান্য একটু বেশি নরম হয়। এবার ভাল করে ফেটিয়ে 
নিন। দোক্‌লা ট্ৰেতে সামান্য বাদাম তেল মেখে নিন। বাষ্প করার বাসনে মাপ নত জল 
দিয়ে গরম করুন। যখন জল ফুটতে থাকবে, তখন তেল মাখা দ্রেতে মিশ্রণটি এমনভাবে 
ঢালুন যাতে ছড়াবার পর তা ট্রের ১ ইঞ্চি নীচে থাকে । এবার খুব দ্রুত ফ্রটসন্ট (ওযুধের 
দোকানে 10 নামক যে ফ্ৰুটসন্ট পাওয়া যায়, তা ব্যবহার কর! যায়।) মিশিয়ে 
(আনুপাতিক হারে) সঙ্গে সঙ্গে বাষ্পযন্ত্ৰে বসিয়ে ঢেকে দিন। এবার গ্যাসের আগুনে 
কমপক্ষে কুড়ি মিনিট ফুটান ৷ নামিয়ে ঠাণ্ডা করুন। ছুরি দিয়ে বরফির মতো কাটুন। 
তারপর তিল, কালো সরিযা এবং কারিপাতার ফোড়ন দিয়ে উপরে ছিটিয়ে দিন ৷ কোরানো 
নারকেল এবং ধনেপাতা কুচি ছিটিয়ে সাজিয়ে নিন। এবার তেঁতুল চাটনী সহ শ্ৰীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করুন। 

অন্যভাবেও দোকলা তৈরি ফরা যায়। খুব মিহি করা ছোলা বেসনের সঙ্গে দই 
মিশিয়ে ফেটিয়ে নিন। ১২ ঘণ্টা বা এক রাত ঢেকে রাখুন। পরদিন সেই মিশ্রণ দিয়ে 
উপরোক্ত নিয়মে মশলাদি মিশিয়ে এবং পুনরায় ফেটিয়ে দোকলা বানাতে পারেন। মিশ্রণ 
যদি বেশি নরম হয়ে যায়, তাহলে কিছু সুজি মিশিয়ে নেবেন। 

বিঃদ্রঃ যাদের ঘরে দোকলা তৈরি করার বাষ্পযন্্ৰ নেই, তারা একটি সসপ্যানে 


তিন চার আঙুল পরিমাণ জল দিয়ে একটি বাটি উল্টে সেই জলের মধ্যে বসিয়ে নিন জল 
ফুটে উঠলে সেই বাটির উপর দোকলার ট্রেটি বসিয়ে শক্ত করে ঢেকে দিন৷ 


আলু সিঙারা 


বহু বিচিত্র রকমের সিঙারা বা সমোসা তৈরি করা যায় এর মধ্যে আলু সিভারা 
বছরের যে কোন সময় বানানো যেতে পারে। এটি তৈরি করা সুবই সহজ, অথচ বেশ 
আকর্ষণীয় নোনতা খাবার । 


নোনৃতা ৫১ 


উপকরণ £ দেড় কাপ ময়দা; সিকি কাপ চিকন সুজি; ছোট আধ চামচ নুন; ৪ 
টেবল চামচ অলবনাক্ত মাখন (কিংবা পুদিনা মাখন); ৬-৭ টেবল চামচ বরফ জল (বা 
ঠ্জ জল); ছোট দেড় চামচ কালো সরে; ২ টেবল চামচ ঘি; ২-৩ খানা ঝাল কাচা 
|; আধ ইঞ্চি খোসা ছাড়ানো আদা কুচি; ছোট সিকি চামচ হিং চূৰ্ণ (হিং -এর শুণভেদে 
নাত্ৰাভেদ হতে পারে); ৬ খানা মাঝারি আয়তনের আলু (সিদ্ধ করে খোনা ছাড়িয়ে সিকি 
ইঞ্চি টুকরো করা); ছোট সোয়া চামচ গরম মশলা বা চাট মশলা; ছোট ২ চামচ নুন; 
ছোট ১ চামচ গুড়; ২ টেবল চামচ ধনেপাতা কুচি; বেলার জন্য কিছু শুকনো ময়দা; ২ 
লিটার ঘি। 

প্রস্তুত পদ্ধতি $ 

১ ময়দা, সুজি এবং নুন একটি পাত্রে মেশান। সঙ্গে চার টেবল চামচ নরম মাখন 
দিয়ে ময়ান দিন ৷ মাখন ভাল করে মিশে গেলে ৬ টেবল চামচ বরফ জল মেশান। 
মাখামাখি করে একটি তাল তৈরি করুন । অবশিষ্ট জল অল্প অন্ত করে মিশিয়ে তালটিকে 
একটু নমনীয় করুন । তবে তালটি যেন বেশি নরম বা চটচটে না হয়। বারকোসে ৮ 
মিনিটের মতো মাখামাখি করুন। সমস্ত তালটিকে একটি বলের মতো করে তার 
চারপাশে একটু তেল মেখে ১ ঘন্টার মতো প্লাস্টিক দিয়ে ঢেকে রাখুন। 


২ একটি ভারী কড়াইতে মাঝামাঝি আঁচে ঘি গরম করুন। ঘি থেকে ধোয়া 
বেরুবার সামান্য আগে কালো সরষে ছাড়ুন। সরষে ফুটতে শুরু করলে লঙ্কা কুচি; আদা 
কুচি এবং অবশেষে হিং ছাড়ুন। সরযে ফোটা বন্ধ হলে আলুর টুকরো, গরম মশলা বা 
চাটমশলা, নুন এবং চিনি ছাড়ন। ২-৩ মিনিট নেড়েচেড়ে ভাজুন। আঁচ-থেকে নামিয়ে 
ধনেপাতা কুচি মেশান। একটু ঠাণ্ডা হলে তা থেকে ২৮ খানা বল তৈরী করুন। 

৩। ময়দার ভালটি আবার একটু মাখামাখি করুন । তা থেকে ১৪ থানা লেটি তৈরি 
করুন। ভাল করে গোল করে নিয়ে সামান্য ময়দা লাগিয়ে প্রতিটি লেচি ছোট ছোট হালকা 
চাপাটির মতো করে বেলে নিন প্রতিটি চাপাটি ছুরি দিয়ে মাঝামাঝি কেটে অর্ধবৃত্তাকার 
টুকরো করুন। আছুলে একটু জল লাগিয়ে, যেখানে ছুরি দিয়ে কাটা হয়েছে, সেই ধারের 
অর্ধেক কিনারা পৰ্যন্ত ভিজিয়ে দিন। এবার জলশূন্য অৰ্ধেক কিনারাটি তুলে নিয়ে জল 
লাগানো কিনারার উপর লাগিয়ে দিন ৷ জলশূন্য কিনারাটি যেন জল লাগানো কিনারার 
উপর পায় সিকি ইঞ্চি চলে আনে। তাতে করে একটি কোণের সৃষ্টি হবে। এবার জোড়াটা 
চেপে চেপে ভাল করে লাগিয়ে দিন ৷ সেই কোণের প্রায় পৌনে ১ ভাগ অংশ আলুপুর দিয়ে 
ভরাট করুন। খোলা মুখের ভেতর দিকের কিনারায় আর একটু জল লাগিয়ে নিন। 
এবারও প্রায় সিকি ইঞ্চি পরিমাণ অংশে জোড়া লাগিয়ে মুখটা টিপে টিপে বন্ধ করুন। 


৫২ অপ্রাকৃত কৃষ্ণ্রসাদ 


জোড়া যদি ভাল করে বন্ধ না হয়, তা হলে ভাজার সময় পুর বেরিয়ে সমোসায় তেল ঢুকে 
যাবে ৷ ভাজা শুরু করার আগে ২৮টি সমোসা এক সঙ্গে তৈরি করে নিন। 


৪ । একটি ভারী কড়াইতে মাঝামাঝি আঁচে ২ লিটার ঘি বা তেল গরম করুন। 


এক সঙ্গে যতগুলি ভাজা যায়, সেই অনুযায়ী ভেজে, তেল ঝরিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন 
ককুন। 


খাস্তা কচুরি (১৮ খানা) 


শৈশবে শ্রীল প্রভুপাদ রাত্ায় দীড়িয়ে দাড়িয়ে হকারদের কছুরি তৈরি করা দেখতেন। 
অনেক সময় তাদের কাছ থেকে বহু কছুরি থহণ করতেন ॥ তার জামার ভেতরের ও 
বাইরের পকেট কচুরিতে ভরে যেত। তীর ঠাকুরমা তাই ভাকে কচুৱিমুখী বলে ডাকতেন । 
শ্রীল প্রভুপাদ ভবিষ্যদ্বাণী করেছেন যে, ভারতের মতোই এই কছুরি একদিন 
আমেরিকাতেও বহুল জনপ্রিয়তা লাভ করবে। 


উপকরণ £ দেড় কাপ ময়দা; আধ কাপ আটা; ছোট আধ চামচ নুন; ৬ টেবল 
চামচ তরল ঘি; ৭-৯ টেবল চামচ বরফ জল; আধ কাপ খোসা ছাড়ানো মুগ ডাল (৫ 
ঘণ্টা ভিজিয়ে রাখুন): ছোট ১ চামচ জিরা; ছোট পৌনে চামচ শা-জিরা; ছোট দেড় চামচ 
মৌরি; দেড় টেবল চামচ ধনে বীজ; ছোট পৌনে ১ চামচ গোলমরিচ চূর্ণ; প্রায় পৌনে 
কাপ জল বা আখনির ঝোল; ছোট পৌনে চামচ নুন কিংবা ছোট আধ চামচ বিট নুন; ১ 
লিটার ঘি। 

অনু পদ্ধতি 8 


১। একটি পাত্রে আটা, ময়দা এবং নুন মেশান ৷ ৪ টেবল চামচ তরল ঘি ঢেলে 
ভাল করে মাধুন। প্রায় আধ কাপ বরফ জল ঢালুন এবং শীঘ্র মাখামাখি করে একটি 
মোটামুটি তাল করুন। প্রয়োজনে অবশিষ্ট জল মিশিয়ে ভাল করে মাখুন । তাল পাকিয়ে 
সামান্য ভিজা গামছা দিয়ে ঢেকে রাখুন ৷ 

২ ৷ ভেজানো ডালের জল ঝরান । আধা বাটা করে নিন ৷ অবশিষ্ট ২ টেবল চামচ ঘি 
গরম করুন এবং তাতে জিরা, শা-জিরা, মৌরি এবং ধনের ফোড়ন দিন ৷ গোলমরিচ চূৰ্ণ, 
জল বা আখনির ঝোল এবং ডালবাটা ছাড়ন। জলফুটে উঠলে আঁচ কমিয়ে দিন এবং অল্প 
ঢেকে দিন ৷ জল শুকিয়ে গেলে নামান। ডাল গলবে না অথচ সুসিদ্ধ হবে। নুন নিশিয়ে 
নেড়েচেড়ে ঠাণ্ডা করুন । তা থেকে ১৮ খানা বল তৈরি করুন । 

৩। এবার আটা-সয়দার ভাল থেকে ১৮খানা টুকরো তৈরি করুন এবং গোল 
করুন। সামান্য ভেজা গামছা দিয়ে ঢেকে রাখুন ৷ একটি করে আটা-ময়দার গোল্লা নিয়ে 
বুড়ো আড়ুলে টিপে টিপে সামান্য প্রসারিত করুন এবং মাঝখানে একখানা ডালের গোল্লা 


নোন্তা Ld 


রাধুন। এবার চারিদিকে থেকে মুড়ে দিন। লক্ষা রাখবেন যেন কোন ছিদ্ৰ না থাকে। 
হাতের তালুতে চেপে সামান্য চেস্টা করুন। 

৪ ৷ একটি ভারী কড়াইতে ১ লিটার ঘি গরম করুন। এক সঙ্গে ৯ খানা করে কচুরি 
দিয়ে দুই কিন্তিতে' ধীরে ধীরে ভাজুন। যে কোন চাটনী সহযোগে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন 
ক্রুন। & 


রাধাবন্লুভী কচুরি (১৮ খানা) = 


শৈশবে শ্রীল প্রহুপান কচুরি খেতে ভালবাসতেন। এই রাধাবন্ততী কচুরি রাজস্থানে 
খুব জনপ্রিয় । 

উপকরণ ঃ ২ কাপ আটা কিংবা সমপরিমাণ আটা ও ময়দার মিশ্রণ; ছোট ১ 
চামচ নুন; ৫ টেবল-চামচ ঘি; ৭-১০ টেবল চামচ গরম জল; আধ কাপ খোগা ছাড়ানো 
বিউলি ডাল অথবা কড়াইণ্ডাটি কিংবা অড়হর (ডাল একরাত ভিজিয়ে রাখুন); ছোট দেড় 
চামচ জিরা; দেড় টেবল চামচ ধানে বীজ; ছোট ১ চামচ মৌরি; ছোট আধ চামচ শুকনা 
লঙ্কার গুঁড়া; ছোট আধ চামচ হিং চূর্ণ (পাথুরে হিং হলে পরিমাণে কম দেবেন); ছোট আধ 
চামচ গোলমরিচের গুড়া; পৌনে ১ কাপ জল কিংবা আখনির ঝোল; ছোট পৌনে ১ চামচ 
নুন; ১ লিটার ছি। 

প্রG্ুত পদ্ধতি ঃ ৷ 

১ ৷ একটি পাতে আটা এবং নুন মেশান। তাতে ৩ টেবল চামচ ঘি ঢেলে মাখুন। 
৭-৮ টেবল চামচ জল ঢেলে খুব ভাল করে মাখামাখি করুন। একটি সামান্য ভেজা 
কাপড় দিয়ে এক ঘণ্টা ঢেকে রাখুন। 

২। এবার ভেজানো ভাল থেকে জল ঝারান এবং আধা বাটা করুন। অগ্ল ঘি গরম 
করে জিরা, ধনে বীজ এবং মৌরী ভাজুন। জিরা একটু বাদামী হলে শুকনো লঙ্চার গুঁড়া 
এবং হিং নিন ৫ সেকেন্ড নেড়েচেড়ে গোলমরিচ চূৰ্ণ, জল (কিংবা আখনির ঝোল), নুন 
এবং ভাল বাটা মেশান । ফুটে উঠলে আঁচ একটু কমিয়ে ঢেকে দিন। মাঝে মধ্যে 
নেড়েচেড়ে জল শুকিয়ে নিন। নামিয়ে ঠাণ্ডা করুন। এই মশলাদার ডাল দিয়ে আঠারখানা 
বল তৈরি করুন। 

৩। আটার ভাল পুনরায় দেখে নিয়ে ১৮খানা গোল্লা তৈরি করুন। সেগুলি সামান্য 
ভেজা কাপড় দিয়ে ঢেকে রাখুন। একটা করে গোল্লা হাতে নিন। আঙুল দিয়ে টিপে 
মাঝখানে একটু জায়গা করুন । ভেতরে ভালপুর দিয়ে চারদিক থেকে বন্ধ করুন ৷ আবার 
মসৃণ করে গোল করুন এবং একটু চেস্টা করে আবার কাপড় দিয়ে ঢাকুন। 


৫ অগ্ৰাকৃত কৃষ্ণধসাদ 

৪ । ঘি গরম করুন। একসঙ্গে ৯ খানা করে কচুরি ভাজুন । দু'দিকই যেন সামান্য 
বাদামী বর্ণের হয়। আলুর দম কিংবা চাটনী সহযোগে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । 

বিঃ দ্রঃ বাধাবল্লতী কচুরিগুলিকে ভাজার আগে পুরির মতে! সামান্য বেলে নিলে 
(সেগুলি এক ধরনের ভারী পুরির মতো হবে। তাকে রাধাবল্লভী পুরিও বলা হয়। 


নিমকি (১২ খানা) 


উপকরণ £ দেড় কাপ ময়দা; ছোট আধ চামচ নুন; এক চিম্‌টা (ছোট) > চামচ 
বেকিং সোডা; ছোট ১ চামচ কালোজিরা (কিংবা শা-জিরা বা মৌরী); আড়াই টেবল 
চামচ খি; সাড়ে ৪ টেবল চামচ জল; ভাজার জন্য ছি। 

প্রস্তুত পদ্ধতি ৪ 

১। ময়দা, নুন, বেকিং সোডা এবং শা-জিরা এবং সঙ্গে একটি পাত্রে মিশান। 
আড়াই টেবল চামচ ঘি ময়ান দিন৷ সাড়ে ৪ টেবল চামচ জল মিশিয়ে তাড়াতাড়ি মাখুন । 
দরকার হলে আরও কয়েক ফৌটা জল মেশাতে পারেন। মিশ্ৰণটা যেন দৃঢ় অথচ নমনীয় 
হয়। ৮ মিনিট মাখামাখি করে কমপক্ষে আধ ঘণ্টা ঢেকে রাখুন। 

২। মিশ্রণ থেকে ১২ খানা সমান মাপের টুকরো করুন। 

৩। একটি ভারী কড়াইতে আড়াই ইঞ্চি গভীরতায় ঘি গরম করুন। ১২ খানা 
টুকরো গোল করে সাড়ে ৫ ইঞ্চি পরিধির 'শায়তনে পুরির মতো বেলে নিন । বেলার সময় 
সামান্য শুকনা ময়দা চাকতির উপর ছিটাতে পারেন। এবার ফলি ফালি করে চতুৰ্ভুজ 
আকারে টুকরা কেটে নিন। কিংবা পুরিগুলি প্রথমে অর্ধ বৃত্তাকারে ভাজ করে পুনরায় 
ত্রিভুজের আকারে ভাজ করুন। সামান্য বেলে নিন। ঘি যখন ১৭০ ডিগ্রি সেলসিয়াস 
তাপমাত্রায় উঠবে, তখন নিমকি ভাজতে থাকুন । ভাজার সময় সব সময় নাড়বেন ৷ হালকা 
বাদামী হলে নামিয়ে ঘি ঝরান। একই নিয়মে সব নিমকি ভেজে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন 
কৰুন । কৌটায় ভরে শক্তভাবে মুখ আটকে দিন ৷ ২ সপ্তাহ ভাল থাকবে । 


মুগ ডালের বড়ি 


ডাল বেটে বড়ি বানিয়ে সূর্যের আলোতে ভাল করে শুকিয়ে নিলে এবং সেগুলি তেলে 
বা ঘিতে ভাজলে তা থেকে চমৎকার গন্ধ এবং স্বাদ নিৰ্গত হয়। সূর্যের আলোই সেই 
স্বাদের কারণ। বিচিত্র রকমে এই ডাল বড়ি তৈরি করা যায়। বড়ি বানাবার আগে মশলা 
মিশ্রিত ডাল বাটা কোনও গরম স্থানে ঘন্টা চারেক ঢেকে রাখলে তা গেঁজিয়ে ওঠে এবং 
সেজনোও বড়িতে একগ্রকার রুচিকর গন্ধের সৃষ্টি হয়। 


নোন্তা ৫৫ 

উপকরণ ৷ দেড় কাপ খোসা ছাড়ানো মুগ ডাল; ছোট দেড় চামচ নুন (না দিলেও 

চলে); ২ টেবল চামচ কাচা লঙ্কার কুচি; ছোট সিকি চামচ বেকিং সোডা; ১ টেবল চামচ 
ঘি; সিকি কাপ মুগবেসন বা ময়দা; প্রয়োজন মতো জল । 

প্রস্তুত পদ্ধতি 2 এ 

১ ভাল ভাল করে বেছে ধুয়ে পরিষ্কার করুন । সারা রাত পর্যাপ্ত জলে সেই ডাল 
ভিজিয়ে রাখুন। পরদিন ছ্াকনি দিয়ে জল ঝরিয়ে নিন। 

২ ৷ সামান্য জল সহযোগে শিল নোড়ায় বা মেশিনে ডাল মিহি করে বাটুন । 

৩। ময়দা বা বেসন ছাড়া সমস্ত উপাদান ডাল সঙ্গে মেশান । একটি বড়ি 
বানিয়ে দেখুন ৷ যদি বড়িটি চেস্টা হয়ে যায় অর্থাৎ ডাল বাট খুব নরম থাকে, তা হলে 
মাসান্য ময়দা বা মুগবেসন মিশাতে পারেন। প্রয়োজন না থাকলে মিশাবেন না । কোনও 
গরম স্থানে মিশ্রণটি ৪মন্টা ঢেকে রাখুন । 

৪ । একটি ত্ৰেতে সামান্য তেল মেখে দিন । মেশিন বা হাতের সাহাযো সেই ট্ৰেতে 
ছোট ছোট বড়ি দিয়ে ট্রোটি সরাসরি সূর্যালোকে বিয়ে দিন ৷ সম্পূৰ্ণ গুকিয়ে গেলে কৌটায় 
ভরে রেখে দিন। প্রয়োজন মতো ঘি দিয়ে ভেঙে শ্ৰীকৃষ৷কে নিবেদন করুন। বড়ি ভেজে 
বিভিন্ন শাক সি বা সুক্তোতেও মেশাতে পারেন । 


মুগ টম্যাটোর বড়ি 


উপকরণ £ প্রায় সব উপকরণ মৃগ বড়ির মতোই ৷ বাড়তি ও. 
= ৩ খানা পাকা উম্যাটো চোর টুকরো কলা); দেড় টেবল চামণ আন্ত 
চানচ গরনমশলা; ছোট সিকি চামচ গুকনে লক্ষ গুড়া; ১-২ খান! কাচালফ্ার কুচি 

্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। মুগ ডাল বেছে ভাল করে ধুয়ে সারারাত জলে ভিজিয়ে রাখুন। 

২। অল্প জলে টম্যাটো সিদ্ধ করুন। সিদ্ধ টম্যাটো ছাকনির সাহাযো ছেঁকে শুধু 
রসটা সংগ্রহ করুন। 

৩। একটি সসপ্যানে ঘি শরম ধরুন। আন্ত জিরা ফো 
বাদামী হলে টম্যাটো রস এবং নুন ঢেলে দিন। সব সময় না 
শুকনো করে ফেলুন ঠান্ডা করুন। 

৪ । ভাল নিহি করে বেটে নিন ৷ 


দিন ৷ জিরা সামান্য 


তে হালুয়ার মতো 


৫৬ অগ্রাকৃত কৃফপরসাদ 

৫। টম্যাটো মিশ্রণ, গরম মশলা, সোডা, দুরকনের লঙ্কা এবং ডাল বাটা এক সঙ্গে 
নেশান। বেশী নরম হলে কিছু বাড়তি মুগবেসন বা ময়দা মেশান। একটি পাৱে মিশ্রণটি 
রেখে কোনও গরম স্থানে সেটি ৪ ঘণ্টা ঢেকে রাখুন। 


৬ জেল মাখানো ট্ৰেতে বড়ি নিয়ে সূর্যালোকে ভান করে শুকান । নিতে ভেজে 
খ্ৰীকৃষণকে নিবেদন করুন। 


বিউলি ডালের বড়ি (২৪৮) 


এই বড়িটি সাধারণত পাঞ্জাবী বড়ি বলে পরিচিত । বড়িটির মধ্যে যেহেতু মশলা 
এবং নুন মেশানো থাকে, তাই সেগুলি ভেজে যে সজিতে মেশাবেন, তাতে বতর্কভাবে নুন 
মশলা মেশাতে হয়। 

উপকরণ £ সোয়াকাপ খোসা ছাড়ানো বিউলি ডাল; ২ টেখল চামচ আন্ত ধনে; 
দেড় টেল ঢামচ জিরা; ছোট দেড় চামচ মৌরী; আগ টেবল চামচ গোলমরিচ চূৰ্ণ, দেড় 
টেবল চামচ শুকনো লঙার গুঁড়া; ছোট আধ চামচ হিং চুৰ্ণ (হিং-এর গুণভেদে নাত্ৰাভেদ 
হতে পারে); ছোট আধ চামচ বেকিং সোডা; ছোট দেড় চামচ নুন; ৪ টেবল চামচ নিউলি 
বেসন বা ময়দা (ধয়োজন হলে) 


প্রপ্ুত পদ্ধতি ৪ 

১। ডাল ভাল করে বেছে ধুয়ে পর্যাপ্ত জলে সারারাত ভিজিয়ে রাখুন। পরদিন 
ছাঁকনিতে করে জল ঝরিয়ে নিন। 

২। আন্ত ধনে, জিরা এবং মৌরী একত্র করে একটি ভারী কড়াইতে অল্প আঁচে 
তেল-ঘি ছাড়া একটু ভেজে নিন। নামিয়ে চূর্ণ করুন। 

৩। মেশিনে বা শিলনোড়ায় অল্প জল সহযোগে ভাল বাটুন 

৪ । ভাল বাটা খুব মিহি হয়ে গেলে একটি পাত্রে সংগ্রহ করুন এবং সমস্ত মশলা, 
নুন এবং সোডা মেখান। মিশ্রণ যদি খুব নরম থাকে ভা হলে সামান্য বিউলি বেসন বা 
ময়দা মেশাতে পারেন। একটি গরম স্থানে চার ঘন্টা ঢেকে রাখুন। 

৫। ২৪ খানা বড়ি তৈরি করুন। প্রতিটি বড়ির মাঝখানে বুড়ো আড়ুল দিয়ে একটু 
টিপে একটা গর্ভের মতো করে দেবেন। স্বেতে সামান্য তেল বা ঘি মেখে প্ৰায় ৪ দিন 


সরাসরি রোদে শুকান সঞ্জি সহযোগে রান্না করে বা শুধু ভেজে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন 
করুন। 


| 
| 


নোনতা ৫৭ 


বিউলি খস খস বড়ি 

সামান্য মশলা ও পোস্তাদানা মিশিয়ে এই বড়ি তৈরী করা হয়। বাঙালীদের মধ্যে 
এই বড়ির খুব প্ৰচলন ৷ 

উপকরণ £ দেড় কাপ খোসা ছাড়ানো বিউলি ভাল; ছোট আধ চামচ হিং চূর্ণ; ছোট 
আধ চামচ সিমলা মরিচের গুঁড়া;২ কাপ সাদা পোস্ত (২ ঘন্টা ভিজিয়ে জল ঝরানো); 
ছোট ১ চামচ নুন; সিকি চামচ বেকিং সোডা; ৪ টেবল চামচ বিউলি বেসন বা ময়দা ।। 

প্রস্তুত পদ্ধতি $ 

১। ভাল বেছে, ধুয়ে একরাত জলে ভিজান। পরদিন ছানি দিয়ে জল খারান। 

২। অল্প অল্প জল মিশিয়ে মিহি করে বাটুন। 

৩ ভাল বাটার সঙ্গে সব মশলা, পোস্ত, নুন এবং সোডা মেশান। মিশ্রণ যদি খুব 
নরম থাকে, তা হলে প্রয়োজন মতো বিউলি বেসন বা ময়দা মেশাতে পারেন। ৪ ঘন্টা 
একটি গরম স্থানে মিশ্রণটি ঢেকে রাখুন। 

&। ট্ৰেতে সামান্য তেল মেখে তার উপর ৫০-৭০ খানা বড়ি দিন। চার দিন 


সরাসরি রোদে শুকিয়ে ঘিতে ভেজে কোনও সজি সহযোগে বা স্বতন্্রভাবে শ্রীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করুন। 


আলু পাত্রা 

উপকরণ ঃ ৪ খানা মাঝারি সাইজের আলু; ২ টেবল চামচ ঝুনো নারকেল কোরা; 
ছোট ২ চামচ খোসা ছাড়ানো তিল; ছোট ২ চামচ চিনি বা গুড়; ছোট ২ চামচ তাজা 
আদার কুচি; ২ খানা কাঁচা লঙ্ার কুচি: ১ টেবল চান ধনেপাতা কুচি; ছোট ২ ঢামচ 
গরম মশলা; ছোট দেড় চামচ নুন; ২ টেবল চামচ লেবুর রস; ২ কাপ ময়দা; ছোট আধ 
চামচ হলুদ; ছোট সিকি চামচ শুকনো লঙ্কার গুঁড়া; ছোট ২ চামচ ঘি; আধ কাপ জল; 
ভাজার জনা এক লিটার ঘি। 


প্রস্তুত পদ্ধতি £ 


১। আনু সুসিদ্ধ করুন। খোসা ছাড়িয়ে নারকেল কোৱা, পরবর্তী ৬টি উপাদান, 
‘ছোট এক চামচ নুন এবং ২ টেবল চামচ লেবুর বস মিশিয়ে চটকান এবং ছড়িয়ে ঠাণ্ডা 
করুন। 


৫৮ অপ্রাকৃত কৃষ্প্রসাদ 


২। “পর একটি পাত্রে ময়দা, হলুদ, শুকনো লঙ্কার গুঁড়া এবং অবশিষ্ট নুন 
মেশান। ছোট ২ চামচ ঘি মিশিয়ে ময়ান দিন। ধীরে ধীরে জল মিশিয়ে মাখতে থাকুন ৷ 
মাখা যেন খুব ভাল হয়। বেশি নরম হলে একটু বাড়তি ময়দা মেশাতে পারেন ৷ 

৩। সমস্ত ময়দার লেচিটি দিয়ে একটি মস্ত বড় চাপাটি তৈরি করুন। সেই 
চাপাটির উপর পূর্বোক্ত আলুর মিশ্রণটি সমতলভাবে ছড়িয়ে দিন। আলুমিশ্রণটি যেন 
চাপাটির সরবত ছড়ায় এবং তাতে যেন উঁচু নীচু না থাকে। এবার গোটা চাপাটিখানা 
পাটিসাপৃটার মতো গুটিয়ে নিন। তবে আলু পুরটি যেন পাটিসাপটার মতো শুধুই 
মাঝখানে না থেকে গুটানো চাপাটির প্রতিটি ভাজের মধ্যে থাকে। খুব ধারালো একটি 
ছুরি দিয়ে সেই গুটানো চাপাটি থেকে গোল গোল চাকলা কাটুন এবং দু'হাতে 
'আলতোভাবে চেপে সেই চাকলাগুলি মজবুত করুন যাতে ঘিতে ভাজার সময় আলু 
মশলাটি বেরিয়ে না আসে । 

8। ঘি গরম করুন। ঘি গরম হলে একসঙ্গে দু'চার খানা চাকলা খুব সযত্বে 
উম 4154.45, 9949 99.৯১১ 

সহযোগে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


দেহিন কড়াইণুঁটি টিক্ি 


টক দই কাপড়ে বেঁধে টাঙিয়ে রাখুন ৷ ফৌটা ফৌটা করে যখন সব জল পড়ে যাবে, 
তখন দেহিন নামক ছানা পাওয়া যাবে ৷ দেহিন যত শক্ত হয় ততই ভাল ৷ তবে কোন 
চাপের সাহায্যে দই থেকে জল বের করা ঠিক নয়। দীর্ঘ সময় ধরে টাঙিয়ে রাখলেই 
দেহিনপ্রস্তত হবে। এই দেহিনের সঙ্গে ভাজা বেসন ও কড়াইশুটি মিশিয়ে চমৎকার ও 
পুষ্টিকর টিকি প্রস্তুত করা যায়। 


উপকরণ £ আধ কাপ ছোট বেসন (মাপার আগে চেলে নেওয়া); ২ টেবল চামচ 
আটা; ছোট ১ চামচ নুন; ছোট সিকি চামচ গরম মশলা; ২ টেবল চামচ ধনেপাতা কুচি; 
২ টেবল চামচ ভাজা আখরোট; ই কাপ কড়াইগুটি সিদ্ধ (চটকানো); ছোট ৮ চামচ তাজা 
গোলমরিচের গুঁড়া; ছোট ১ চামচ কাঁচা লঙ্কা কুচি; ছোট ১ চামচ খোসা ছাড়ানো তাজা 
আদা কুচি; পৌনে ১ কাপ দেহিন (শক্ত); ১ কাপ ঝুনো নারকেল কোৱা; ২ টেবল চামচ 
ঘি। 


নোনৃতা ৫৯ 
প্রস্তুত পদ্ধতি $ 

১ ৷ একটি ভারী কড়াইতে খুব কম আঁচে ছোলা বেসন ভাজুন। অবিশ্রান্ত নাড়তে 
থাকুন ৷ বাদামী বর্ণ ধারণ করলে এবং সুগন্ধ ছড়ালে নামিয়ে তার সঙ্গে আটা, নুন, গরম 
মশলা, তাজা ধনেপাতা কুচি এবং আখরোটের গুঁড়া মিশিয়ে ভাল করে নাখুন। 

২। অন্য একটি পাত্রে সিদ্ধ এবং চটকানো কড়াইগুটি, গোলমরিচের গুঁড়া, কাঁচা 
লঙ্কাকুচি, আদা কুচি এবং দেহিন মিশ্রিত করুন। পরে সেগুলি 'আটা-বেসনের মিশ্রণটির 
সঙ্গে মিমিয়ে ভাল করে মাখায়াখি করুন। মিশ্রণটি যেন চাপাটি মিশ্রণের মতো একটু 
শক্ত হয়। প্রয়োজনে আরও একটু বেসন বা আটা মেশানো যেতে পারে । এ থেকে ৮টি 
টুকরো করুন । হাত ধুয়ে শুকিয়ে নিন এবং হাতে একটু তেল মাখুন। টুকরোগুলি হাতের 
তালুতে গোল করে একটু চেপে চেস্টা করে দিন। প্রতিটি চিক্কির দুপাশে চেপে চেপে 
নারকেল কোরা লাগিয়ে দিন। 

৩। একটি গরম তাওয়াতে ১ টেবল চামচ ঘি ছিটিয়ে দিন ৷ তাতে অল্প আঁচে 
টিক্িগুলি বসিয়ে দিন। একপাশে ১২-১৫ মিনিট ভেজে পাশ ফিরান এবং অবশিষ্ট ঘি 
ছিটিয়ে আরও প্রায় ১৫ মিনিট ভাজুন । দুপাশে বাদামী বৰ্ণ ধারণ করলে নামিয়ে ফেলুন। 

দেহিন যদি শুব নরম হয় এবং আঁচ যদি খুব বেশি হয়, তা হলে ভাজার সময় ভেঙে 
যাবে। 

গরম গরম চিঙি শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


চিড়ওয়া 


শ্ৰীমতী কিশোরী দেবী দাসী শ্রীল প্রভুপাদকে সন্তুষ্ট করার জন্য দিল্লীর এক 
পেশাদারী চিড়াওয়ালার কাছ থেকে এই পদটি শিখে নিয়ে স্বহস্তে প্রতুপাদকে রান্না করে 
দেন। প্রভুপাদ তা খেয়ে এতই পছন্দ করেন যে, তিনি কিশোরী দেবীকে ডেকে জানতে 
চাইলেন, কিভাবে তিনি এটি তৈরী করেছেন। কিশোরী দেবী সানন্দে সব বলেন ৷ 

উপকরণ 2২. কাপ মুড়ি বা চিড়া; ২ কাপ শুকনো সবুজ মটর (এক রাত জলে 
ভেজানো); আড়াই কাপ আলু কুচি; ১ কাপ ফুলকপির টুকরা (পাওয়া গেলে); দেড় কাপ 
বেগুন কুচি; আধ কাপ কাজুবাদাম (কিংবা বিভিন্ন বাদামের মিশ্রণ); আধ কাপ কিশমিশ; 
২ টা কাঁচা লঙ্কার কুচি; ছোট ১ চামচ গোলমরিচের চূৰ্ণ; ছোট ১ চামচ লাল চিনি; ছোট 
আধ চামচ হিং; ছোট ২ চামচ নুন। 


প্রস্তুত পদ্ধতি £ 


ক অপ্রাকৃত কৃষ্ণপ্রসাদ 


৪০০ গ্রাম ঘি গরম করুন। তাতে মুড়ি বা চিড়া কিংবা উভয়ই মচমচে করে ভেজে 
নিন। জলে ভেজানো সবুজ মটরগুলিও অনুরূপভাবে ভেজে নিন। তেমনি, আলু কুচি, 
ফুলকপি কুচি (পাওয়া গেলে), বেগুন কুচি এবং নানান জাতের বাদাম একে একে ভেজে 
নিন। ঘি ঝরে গেলে এর সঙ্গে কিশমিশ, অন্যান্য মশলা এবং লাল চিনি ভাল করে 
মেশান। ইচ্ছা করলে কিছু চাট মশলাও মেশাতে পারেন শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


মুড়ি সিমুই 


এই পদটি প্রথম তৈরি করার সময় সামান্য একটু বেশি সময় লাগে। শুধুমাত্র 
সিমুই তৈরী করতেই যা কিছু সময় লাগে ॥ একটি যন্ত্রের সাহায্যে এই সিমুই তৈরি করা 
হয়।'যন্ুটির দামও কম এবং একবার কিনলে সারা জীবন চলে যাবে। তৈরি করা সিমুই 
প্রায় সপ্তাহ খানেক ভাল থাকে। 

উপকরণ ঃ বেসন-৫০ গ্রাম; লবণ-ছোট সিকি চামচ; শুকনো লঙ্চার ওঁড়া-ছোট 
সিকি চামচ; ঘি ছোট আধ চামচ; জল-আন্দাজ মতো; ঘি (ভাজার অন্য) মাখন বা 
ঘি-বড় ৪. চামচ; জিরা গুঁড়া- ছোট আধ চামচ;মৌনী ওঁড়া- ছোট আধ চামচ; 
আখরোট-৫০ খ্ৰাম; হালকা করে ফালি করা নারকেণ-৩৫ গ্রাম; কিশমিশ- বড় ৩ 


১ । বেসন, লবণ, লক্কার গুঁড়া এবং ঘি একসঙ্গে মিশিয়ে নিন ৷ বড় চামচে ৪ চানচ 
জল মেশান ৷ ভাল করে মাখুন। এবার খুব সরু ছিদ্র যুক্ত একটি চাকা লাগিয়ে সিমুই 
মেসিনটি প্রস্তুত রাখুন। 

২1. একটি কড়াইতে পৰ্যাপ্ত তেল বা মি গরম করুন। এবার কড়াই এর উপর 
সিয়ুই মেশিনট্রি ধরে তার মধ্যে বেসনের মিশ্রণটি দিয়ে চক্রাকারে ঘুরাতে থাকুন গরম 
তেলের উপর সিমুই পড়া মাত্র ফুলে উঠবে ৷ এগুলি যাতে পরস্পর জড়িয়ে না পড়ে, সেই 
জন্য আপ্তে আন্তে নাড়তে থাকুন ৷ দু'পিঠ এক-দেড় মিনিট সময় ভাজুন যেন মচমচে এবং 
হালকা বাদামী বর্ণের হয়। এবার একটি চালুনীর উপর রেখে তেল ঝরাতে থাকুন। 
যতক্ষণ মিশ্রণটি শেষ না হয়, ততক্ষণ একইভাবে ভাজতে থাকুন । ঠান্ডা হলে সিদুইগুলি 
ভেঙ্গে ছোট করে নিন। 

৩। এবার ৪ লিটার পরিমাণ একটি পাত্রে মাখন বা ঘি গরম করে জিরে, মৌরী 
এবং বানান চেলে দিন এবং অল্প আঁচে হালক: বাদামী করে ভাজুন। 


নোন্ভা ৬১ 


৬ । এবার নারকেলের ফালি, কিশনিশ, মুৰি, লঙ্কার ওঁড়া, চাট মশলা, গরম 
শলা এবং নুন নিশিয়ে নিন ৪-৫ মিনিট ভেজে নিন। দেখুন, মুড়ি যেন সামান্য মচমচে 
হয়। সব শেষে নিনুই মিশিয়ে নামিয়ে ফেলুন। 

চাট মশলা তৈরীর সরল পদ্ধতি £ 

উপকরণ £ জিরা-বড় ২ চামচ; মৌরী-বড় আধ চামচ; গরম নশলা-বড় ১ চামচ; 
আমছুর-বড় ১ চামচ; বীটনুন-বড় ১ চামচ ; লঙ্কাওঁড়া-ছোট ১ চামচ; হিং-ছোট আধ 
চামচ; আদার ওঁড়া/বাটা-ছোট সিকি চামচ ৷ 

প্রস্তুত পদ্ধতি ঃ জিরা এবং যৌৱরী প্রায় পাঁচ মিনিট একসঙ্গে আপ আঁচে ভেজে নিন। 
এগুলি চূণ করে অন্যান্য উপাদানের সঙ্গে মিশিয়ে একটি বয়মের মধ্যে ভাল করে আটকে 
রেখে দিন। 


এই চাট মশলাযুক্ত মুড়ি সিুই শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করচন। 
মুগ চানাচুর 


উপকরণ ৪ ১ কাপ খোসা ছাড়ানো মুগ ডাল; ছোট ১ চামচ 
আধ চামচ নুন; ভাজার জন্য পর্যাপ্ত বাদাম তেল বা 

প্ৰস্তত পদ্ধতি £ 

১। ডাল ভাল করে বেছে নিন। বার বার ধুয়ে জল ঝারান। 
বেকিং সোডা নিশিয়ে তাতে ডাল ভেজান ৷ সারারাত 
পর আবার ভাল করে জল ঝরান। এবার ভাল খোলা ঝাগাসে ঘা 
মিনিট শুকান ৷ 

২ একটি ভারী কড়াইতে মাঝারি আঁচে আড়াই ইঞ্চি পরিমাণ গভীরতায় তেল 
গরম করুন। তেল পর্যাপ্ত গরম (১৮৫ ডিগ্রী সেলসিয়াস) হলে আধ কাপ ডাল তেলে 
স্ডুন। ছাড়ার সঙ্গে সঙ্গে ডাল ফুটে তেণের উপর ভেসে উঠবে। প্রায় ২ মিনিট ভাজুন 
হালকা বাদামী বর্ণ ধারণ করলে ছিদ্র মুক্ত হাতল দিয়ে ছেঁকে নামিয়ে নিন এবং ছাঁকনিতে 
রেখে তেল ঝরান। গরম থাকতে থাকতে নুন ছিটিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন! 


সোডা; ছোট 


| দিন এবং ১৫- 


৬২ পঞ্চম অধ্যায় 
শাক সজি 


সুক্ত 

মহাভু সুমিষ্ট পঞ্চামৃত থেকেও এই তেঁতো সুক্ত খেতে বেশি ভালবাসতেন ৷ বিচিত্র 
রকমের সুক্ত রয়েছে। সুক্তের সঙ্গে ভাজা ডালবড়ি চূর্ণ মিশিয়ে, বাদাম কিংবা নারকেল 
এবং রাঁধুনী বাটা মিশিয়ে কিংবা একটু দই (ঘুটে নিয়ে) মিশিয়ে সুক্তর রঙ, গন্ধ এবং 
স্বাদে বৈচিত্রা আনা যায়। ভোজের প্রথমেই সুক্ত পরিবেশন করতে হয়। তাতে ক্ষুধা এবং 
কুচি বৃদ্ধি পায়। মুক্ত ছাড়া ভোজ অসম্পূৰ্ণ । 

উপকরণ £ ৪ টেবল চামচ সাদা পোস্ত; আধ টেবল চামচ কালো সরষে; প্রায় আধ 
কাপ জল; ২ খানা ছোট করলা (কিংবা ২৫ গ্রাম শুকনো করলা), ১ টেবল চামচ নুন; 
১ ইঞ্চি তাজ! আদা (খোসা ছাড়ানো); ১-২ খানা ঝাল কাঁচা লঙ্কা; ৩ টেবল চামচ 
ধনেপাতা কুটি (পাওয়া গেলে); প্রায় আধ কাপ দুধের সর; ৫০০ খ্ৰাম দি ( বা তেল); 
৩ খানা আলু (খোসা ছাড়িয়ে ১ ইঞ্চি লা ডুমো করে কাটা); ১ খানা সাঝারি আয়তনের 
কাঁচা কলা; ২ খানা ছোট বেওন; সামান্য পেঁপে এবং অনুরূপ শক্ত সজি (সব আলুর মতো 
করে কাটা); ৪ টেবল ঢামচ ঘি; ছোট ১ চামচ পাঁচফোড়ন; আড়াই কাপ জল বা 
' আখনির খোল; ছোট ১ চামচ গরম মশলা । 

প্ৰস্তুত পদ্ধতি ॥ 

১। পোস্ত এবংসরযে বাছাই করুন। একত্রে মিশিয়ে এক রাত ভিজিয়ে রাখুন। 
সঙ্গে সামান্য রাধুনীও ভিজাতে পারেন । 

২। পরের দিন তাজা করলা লম্বা লম্বা করে কাটুন এবং ভাতে নুন ছিটিয়ে ২০ 
মিনিট রেখে দিন। পরিষ্কার করে ধুয়ে জল ঝরিয়ে হাওয়াতে শুকিয়ে নিন। 

৩। পোস্ত এবং সরথের মিশ্রণটি জল থেকে তুলে অল্প অল্প জল দিয়ে মিহি করে 
বাটুন। সঙ্গে কিছু ঝুনো নারকেল কোরা বাটতে পারেন। আদা, লঙ্কা এবং ১ টেবল 
চামচ ধনেপাতা তার সঙ্গে মিশিয়ে বাটুন। ৷ উক্ত মিশ্রণে দুধের ঘর সর বো সামান্য দই) 
দিয়ে ভাল করে ঘুটে নিন। একটি পাত্রে মিশ্রণটি ঢেকে রাখুন ৷ 

৪ ৫০০ থাম ঘি গরম করে করলা ও সমস্ত প্রকার শক্ত সজির টুকরোগুলি 
পর্যায়ক্রমে হালকা বাদামী করে ভাজুন এবং নামিয়ে ঘি বারান। কড়াইটি আঁচ থেকে 
নামান। 


শাক সন্ধি ৬৩ 


€ অন্য একটি কড়াইতে ৪ টেবল চামচ ঘি ঢালুন। মাঝামাঝি আঁচে ঘি গরম 
করুন। ধোয়া ওঠার পূৰব মুহূর্তে পাচ ফোড়ন দিয়ে ফোড়ন দিন। মেথি বখন লালচে হয়ে 
আসবে, তখন পোস্ত সরষের মিশ্রণটি একটু একটু করে ঢেলে দিন। ঘন ঘন নাড়তে 
থাকুন। সামান্য ভাজা ভাজা হয়ে এলে জল বা আখনির ঝোল ছাড়ুন প্রার ১০ মিনিট অল্প 
আঁচে নেড়েচেড়ে সিদ্ধ করুন। 

৬। সমস্ত ভাজা সজি, অবশিষ্ট নুন এবং গরম মশলা (ইচ্ছে করলে কিছু ভাজা 
ভালবড়ি) ফুট পোস্ত মিশ্রণে ঢালুন ৷ ধীরে ধীরে নাভুন। কড়াইটি ঢেকে দিন । নীচু আঁচে 
প্রায় ১৫ মিনিট ফুটিয়ে নামান । অবশেষে ধনেপাতা কুচি ছিটিয়ে অন্ন ব্যঞ্জন সহযোগে 


শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


মালাই শাক (৫ জনের জন্য) 


শ্ৰীমন্মহাপ্রহু শাক খেতে ভালবাসতেন তাই শচীমাতা অনেক সময় বিশ-বাইশ 
রকম বর্ণনা পাওয়া যায়। তাই, 
ছি দিল্লীর একজন বৈষ্ণব ব্ৰাহ্মণ 
এই মালাই শাকটি রান্না করতেন। এই মালাই শাক, কখনো দুধের সর দিয়ে কখনো বা 
খসমালাই মিশিয়ে, কখনো আবার দই কিংবা ছানা মিশিয়েও রান্না করা যায়। দুগ্ধজাত 
দ্রব্যের তারতম্য অনুযায়ী স্বাদেরও তারতম্য ঘটে। রান্না করতে সময় লাগবে ১৫ মিনিটের 
মতো। 

উপকরণ £ ১ চিমটে সিমলা মরিচ বা লাল লঙ্কার গুঁড়া; বড় আধ চামচ ধনে গুড়া; 
ছোট সিকি চামচ গোলমরিচের গুড়া; ১ চিমটে জায়ফলের গুড়া; ছোট নিকি চামচ হলুদ; 
হোট ১ চামচ গরম মশলা; বড় ৩ চামচ জল; বড় ৪ চামচ ঘি বা লবণহীন মাখন; ১ 
চিমটে হিং; ১ কেজি তাজা শাক (ভাল করে ধুয়ে কুচি কুচি করা); ছোট ১ চামচ লবণ; 
আধ কাপ ঘন দুধের সর কিংবা খসমালাই কিংবা দই অথবা ছানা । 

খর প্রণালী হ 


১ লাল লঙ্কা, ধনে, গোলমরিচ, জায়ফল, হলুদ এবং গরম যশলা_ এই সবের 
একটি ছোট বাটিতে নিয়ে জলের সঙ্গে মিশিয়ে নিন। মাঝামাঝি আঁচে ঘি বা মাখন 
কেলে কয়েক সেকেন ফুটে উঠলেই মশলার মিশ্রণটি ঢালুন। ২ 


চে 


নট ভাজুন । 


৬৪ অপ্রাকৃত কৃষ্ণপ্ৰসাদ 

২। এবার শাক ফেলে দিন এবং উপরে লবণ ছিটিয়ে দিন ৷ ঢাকনা নিয়ে আঁচ 
কমিয়ে দিন। ৬ থেকে ৮ মিনিট ঢেকে রাখুন। ঢাকনা খুলে নেড়ে চেড়ে দিন ৷ আরও 
কয়েক মিনিট ভাজুন । 

৩। আঁচ থেকে নামিয়ে উপরোক্ত দুগ্ধজাত দ্রবোর যে কোন একটি মিশিয়ে ভাল 
করে নেড়েচেড়ে আবার কিছুক্ষণ আঁচে বসিয়ে সামান্য ফুটিয়ে নিন ৷ অনু ব্যগ্ৰনের সঙ্গে 
শ্ৰীকৃষ্ণক নিবেদন করুন 

বিঃ দ্রঃ শাক নিজের রসেই নিজে সিদ্ধ হবে 
ভাজতে জলটা একেবারেই শুকিয়ে ফেলুন। 


। বাড়তি জল দেবেন না। বরং ভাজতে 


বাদাম শাক 


কলকাতায় সি. এল. বজোরিয়ার সুদক্ষ পাচক ঠাকুর একদিন এই বাদাম শাক রানা 
করেছিলেন । শ্রীল প্ৰভুপাদ যমুনা দেবীকে উৎসাহিত করেন ঠাকুরের রানা! দেখে অভিজ্ঞতা 
সঞ্চয় করার জন্য । এই পদটি তারই ফলশ্ৰুতি । 

উপকরণ £ পৌনে ১ কাপ কাচা চিনেবাদাম; ২ কাপ গরম জল; ৩ টেবল চামচ 
ঘি বা তিলের তেল; ছোট ১ চামচ কালো সনে; ছোট আধ চামচ আন্ত জিরা; সামান্য 
মেখি; দেড় টেবল চামচ গুড়; আধ টেবল চামচ তাজা আদা কুচি; ছোট ১ চামচ কাচা 


গার কুচি; ১ কেজি শাক (ধুয়ে কুচি করা); সিকি কাপ খনো নারকেল কোৱা; ছোট ১ 
চামচ নুন; ২ টেৰল চামচ ঘন দুধের সর; ১ চিমটা জায়ফল চূৰ্ণ; কিছু মাখন; কিছু লেবুর 
টুকরো। 

গ্রপ্তুত পদ্ধতি ঃ 


১। বাদাম ভাল করে পরিষ্কার করে ধুয়ে একরাত জলে ভিজিয়ে রাখুন ॥ পরের দিন 
জল ঝরিয়ে খোসা ছাড়িয়ে নিন। জলে পুনরায় ধুয়ে নিন। 

২। মাঝামাঝি আঁচে ঘি গরম করুন । গরম হলে আস্ত মশলা এবং গুড় ঢেলে 
জুন । মশলা তাজা ভাজা হয়ে গুড় যখন সামান্য আঠালো হবে, তখন আদা, লঙ্কা, শাক, 
বাদাম, নারকেল এবং মুন ঢালুন। ঢেকে আঁচ কমিয়ে দিন। ১০ মিনিট পরে ঢাকনা বুলে 
নেড়ে দিন প্রয়োজনে সামান্য জল মেশাতে পারেন ৷ আরও ১০ মিনিট সিদ্ধ করুন। 

৩। সর, জায়ফল চূর্ণ মিশিয়ে ১-২ মিনিট গরম করুন । নেড়েচেড়ে নামিয়ে নিন। 
সঙ্গে লেবু এবং মাখন দিয়ে অনু সহযোগে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


শাক সন্ধি ৬৫ 
বাধাকপির কোপ্তা 


শ্রীযুক্ত তক্ৰুণকাণ্তি খোষের বাড়িতে একবার এক বিশাল ভোজের আয়োজন করা 
হয়৷ সেখানে ১০৯টি পদ রান্না করা হয়েছিল। যমুনাদেবী সেই ভোজে উপস্থিত ছিলেন। 
সেখানেই তিনি এই বাধাকপি কোপ্তার স্থাদ আস্বাদন করেন ৷ যদিও বাধাকপি কোণ্ডায় 
সাধারণতঃ টম্যাটো সদ ব্যবহার করা হয়, সেদিনের এই কোগ্াটিতে টক মিষ্টি তেঁতুলের 
সস ব্যবহার করা হয়েছিল । 

উপকরণ 3 সাড়ে ৩ কাপ খুব চিকন করে কুচি করা কচি বাঁধ, 
ঝাল কাচা লঙ্কা কুটি; আধ ইঞ্চি পরিমাণ হে [নো আদা কুচি; সিকি কাপ স্নো 
ছোট ১ চামচ হযুন; ছোট ১ চামচ গরম মশলা; ৩ ঢেবল চামচ তাজা 
ধনেপাতা কুটি; ছোট ১ চামচ বুন; ছোট ১ চামচ বেকিং পাউডার; ১ লিটার ঘি; প্রায় ১ 
কাপ ছোলা বেসন (মাপার আগে চেলে নেওয়া)। 

প্ৰভুত পদ্ধতি ৪ 


১। বাধাকণির কুচিগুলি ভাল করে চটকে নিন সঙ্গে লঙ্কা কুচি, আদা কুচি বা 
বাটা, নারকেল কোৱা, হলুদ, গরম শলা, ধনেপাতা কুচি, নুন এবং বেকিং পাউডার 
নেশ্বন। প্রথম দিনে বেসন মেশাবেন না । 

২। একটি ভারী কড়াইতে ৩ ইঞ্চি গভীরতায় ঘি গরম 
হলে চটকানো বাধাকপি মিশ্রণে বেসন মেশান। বাধাকপি মিশ্রণ নিৰ্গত রসের 
পরিমাণ দেখে এমনভাবে বেসন মেশান যাতে গোল গোল বড়ান মতো তৈরি কা 
তখন বেসন খুব বেশি না হয় । বেসন খুব বেশি হলে কোত্া শক্ত হবে এবং টমাটো রঃ 
হকবেনা। 

আঁচ সামান্য বাড়িয়ে দিন (১৮০৭০) ৷ গোল বি 
খানা কোপ্তা তৈরি করে ঘিতে ছাড়ুন। আঁচ যেন ১৭০০ 
অৰ্থাৎ মাঝামাঝি হয়। কোপ্ডা যখন উপরে ভেদে উঠবে, মাবে পা 
খাকুন। চারদিকে সমানভাবে বাদামী বর্ণ ধারণ করণে নামিয়ে ঘি ঝরান। পরবতী কিন্ত 
ভাজার কালে আঁচ আবার আগের মত (১৮০৭০) সামান্য বাড়ান। একই ভাবে সব কোপ্তা 
ভেজে মশলাযুক্ত টম্যাটো সসে ফোটান কিংবা টক-মিষ্টি তেঁডুল সস (মশলাযুক্ত) 
সহযোগে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


মালাই কোণ্তা 


পি; ১-২ খানা 


করন ঘি উপযুক্ত গরম 


৬৬ অপ্রাকৃত কৃষ্প্রসাদ 
এই কোণ্তা উৎসব অনুষ্ঠানের দিনে রান্না করার উপযুক্ত । 

উপকরণ 2৪৫০ গ্রাম ছানা; ৩ টেবল চামচ ময়দা; ১টি ভাজা কাচা লঙ্কার কুচি; 
১ টেবল চামচ ধনেপাতা কুচি; ছোট আড়াই চামচ নুন; ১ লিটার ঘি বা তেল; ৬ খানা 
মাঝারি আয়তনের টম্যাটো; ২ টেবল চামচ ঝুনো নারকেল কোৱা; ছোট ১ চামচ ধনের 
গুঁড়া; ছোট ১ চামচ আদা কুচি; ছোট ১ চামচ আন্ত জিরা; ছোট সিকি চামচ হিং (হিং- 
এর গুণভেদে মাত্রাভেদ হবে); ২ টেবল চামচ ঘি; ১ কাপ খসমালাই; ১ টেবল চামচ 
ধনেপাতা কুচি। 

অত পদ্ধতি $ 

১ ৷ ছানা খুব ভাল করে মাখুন । সঙ্গে ময়দা, কাচা লঙ্কা, তাজা ধনে পাতা কুচি, 
এবং ছোট ১ চামচ নুন মেশান । আরও কিছুক্ষণ মাখামাখি করে উপাদানগুলি সমানভাবে 
মিশিয়ে দিন এবার তা থেকে ছোট ছোট রসগোল্পার আকারে গোল্লা তৈরি করুন। 

২। একটি ভারী কড়াইতে ঘি গরম করুল। ধোয়া ওঠার পূর্ব মুহূর্তে কড়াই-এ 
একসঙ্গে যতগুলি বল ভাঙা সম্ভব, ততগুলি করে ছাডুন। বাদামী বৰ্ণ ধারণ করলে নামিয়ে 
নিন। 

৩। টম্যাটে সিদ্ধ করে ঘুটে নিন ৷ খোসাগুলি ছেঁকে ফেলে দিন । 

8 । অবশিষ্ট নুন এবং ধনেপাতা ছাড়া সমস্ত মশলা এবং নারকেল বেটে একটি 
লেই-এর মতো তৈরি করুন। 

৫ ৷ একটি মাঝারি আয়তনের সসপ্যানে ২ টেবল চামচ ঘি গরম কক্লুন তাতে 
মশলা-নারকেলের লেইটি ১ মিনিটের মতো ভাজুন। সঙ্গে টম্যাটো সস, খসমালাই, 
ধনেপাতা কুচি এবং অবশিষ্ট লবণ মেশান । ১০ মিনিট সিদ্ধ করুন । মাঝেমধ্যে নেড়ে 
দিন। কোপ্তা বলগুলি সেই সসে ১০ মিনিট রেখে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


ছানা পালং কোণ্ডা 
উপকরণ £ ৪৫০ খাম তাজা পালং বা যে কোন শাক (ধুয়ে কুচি করে ৫ মিনিট 
সিদ্ধ করা); ৬ কাপ দুধের তাজা ছানা; ১ টেবল চামচ খোসা ছাড়ানো আদা কুচি; ১-২ 
খানা ঝাল কীচা লঙ্কার কুচি; ছোট সিকি চামচ হলুদ; ছোট সিকি চামচ হিং (হিং-এর 
গুণভেদে মাত্রাতেদ হতে পারে); ১ চিন্‌টা জায়ফলচূ্ণ; ছোট আধ চামচ গরম মশলা; 
ছোট ১ চামচ নুন; পৌনে ১ কাপ ছোলা বেসন (মাপার আগে চেলে নেওয়া); কুনো 
নারকেল কোরা বা বাদামের গুঁড়া (এচ্ছিক); ১ লিটার ঘি 


শাক সন্ধি ৬৭ 
প্রস্তুত পদ্ধতি $ 

১ ৷ শাক একটু ঠাণ্ডা হলে হাতে চেপে যথাসম্ভব জল বের করে দিন। 

২। গরম এবং নরম ছানা খুলে একটি শুকনো কাপড় চেপে চেপে বাড়তি জলটা 
চুষে নিন। হাতের গোড়া দিয়ে খুব করে,মাখুন ৷ সঙ্গে আদা কুচি, লঙ্কা কুচি, হলুদ, শাক, 
হিং, জায়ফলচূ্ণ, গরমমশলা, নুন এবং ১ কাপ ছোলা বেসন মিশিয়ে আরও মাখুন এবং 
তুলতুলে করুন । হাতে লেগে থাকা ছানা ভাল করে তুলে নিয়ে হাত ধুয়ে শুকিয়ে নিন। 

৩। কনো হাতে একটু তেল মেখে সিশ্রণটিকে ১৬-১৮ খানা সমান টুকরা করুন 
এবং মসৃণ করে গোল করুন। বলগুলির উপরে অবশিষ্ট ছোলা বেসন ছিটিয়ে দিন। 

৪ । একটি ভারী কড়াইতে আড়াই থেকে তিন ইঞ্চি গভীরতায় ঘি গরম করুন। 
একটি একটি করে ৫-৬ খানা বল ছাড়ুন। সব সময় ধীরে ধীরে নাড়ুন এবং চারদিকে 
সমভাবে বাদামী বর্ণ ধারণ করলে নামিয়ে ফেলুন । কোন সস সহযোগে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন 
করুন। 


আলু পনির কোণ্ডা 


নানা রকমে এই কোণ্ডা তৈরি করা যায । উত্তর ভারতে পনিরের (শক্ত ছানা) সঙ্গে 
ধনেপাতা কুচি, মশলা ও আধাসিদ্ধ আলু কুচি মেখে এই কোণ্ডা রান্না করা হয়। আবার 
গুজরাটে সিদ্ধ আলু চটকে নিয়ে তার সঙ্গে পনির কুচি মেখে তা তৈরি করা হয়। 
সাধারণতঃ কাড়ি কিংবা মশলাযুকত টম্যাটো রসে ফুটিয়ে এই কোণ্ডা পরিবেশন করা হয়। 

কোণ্ডার উপকরণ £ ৬ কাপ দুধ থেকে তৈরি পনির (শক্ত ছানা); ৩ খানা আধা 
সিদ্ধ আলু (কুচি করা কিংবা চটকানো); ৩ টেবল চামচ ধনেপাতা কুটি; ৩ টেবল চামচ 
বিভিন্ন রকনের বাদাম কুচি মিশ্রণ; ছোট আধ চামচ হলুদ; ছোট সিকি চামচ হিং (হিং- 
‘এর গুণভেদে মাত্ৰা ভেদ হতে পারে); ১ টেবল চামচ খোসা ছাড়ানো তাজা আদা কুচি; 
১-২ খানা ঝাল তাজা লঙ্কা কুচি; ছোট আধ চামচ আমছুর বা ছোট ১ চামচ লেবুর রস; 
ছোট দেড় চামচ নুন। 

বেসনের লেই করার উপকরণ ও ১; কাপ ছোলা বেসন (মাপার আগে চেলে 
নেওয়া); ছোট সিকি চামচ শুন; আধ টেবল চামচ ধনের গুঁড়া; ছোট ১ চামচ গলা ঘি; ১ 
পাপ ঠাণ্ডা জল; ১ লিটার ঘি। 

প্ৰভুত পদ্ধতি £ 


ৰ ১। একটি বারকোসে পনির রেখে হাতের গোড়া দিয়ে মাখতে থাকুন। পনির যখন 
“তে মাৰতে নরম এবং তৈলাক্ত হবে, তখন কোপ্তার অন্যান্য সব উপাদান নিশিয়ে 


৬৮ অথাকৃত কৃষ্ণপ্রসাদ 
আরও কিছুক্ষণ মাখুন ৷ সব উপাদান ভাল ভাবে মিশ্রিত হলে হাত ধুয়ে হাতে একটু তেল 
মেখে নিয়ে ১২ খানা বল তৈরি করুন এবং বলগুলি সামান্য চেস্টা করে একটি প্লাস্টিকের 
কাগজ দিয়ে ঢেকে রাখুন । 

ও। অপর একটি পারে ছোলা বেসন, নুন, ধনে গুড়া, এবং গলা ঘি মাবুন। আধ 
কাপ জল মিশিয়ে ভাল করে ঘুটে নিন ৷ ধীরে ধীরে আরও একটু জল মিশিয়ে লেই-এর 
মতো করুন। 

৪ একটি ভারী কড়াইতে ১ লিটার ঘি গরম করুন । ঘি উপযুক্ত গরন (১৭৩০০) 
হলে একটি একটি করে ৪-৫ খানি কোণ্ডা বেসন লেইতে চুবিয়ে সতৰ্কভাবে গরন ঘিতে 

॥ বেশি কোণ্ডা এক সঙ্গে ছাড়লে আঁচ নেমে যাবে, তাই ৪-৫টির বেশি ছাড়বেন না। 
হা লোম খরণ করনে নামিয়ে, পরে মশলাযুক্ত টম্যাটোর রসে ফুটিয়ে কিংবা 
টম্যাটো সসের সঙ্গে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 

পনির মহারাণী (৪ জনের) 

১৯৬৮ সালে মন্ত্ৰিলে শ্রীল প্রভুপাদ তার ব্যাসপূজার দিনে স্বহণ্তে এই পদটি রানা 
করেন। যমুনাদেবী তার খাতায় যথাসপ্তব পদটির প্রস্তুত পদ্ধতি এবং পরিমাণ টুকে 
রেখেছিলেন অবশ্য ধনেপাতা হাতের কাছে না থাকায় প্রতুপান ধনেপাতা ছাড়াই পদটি 
সেদিন রান্না করেছিলেন । 

উপকরণ £ সোয়া কাপ পনির (আধ ইঞ্চি বরফির আয়তনে টুকরো করা); ২ টেবল 
চামচ ছোলা বেসন (চালা) কিংবা আটা; চোট ১ চামচ আন্ত জিরা; আধ কাপ ঘি; ১কাপ 
চম্যাটোর টুকরো; ১ চিমটা সিমলা মরিচ; ছোট সিকি চামচ হলুদ; ২ কাপ জল বা 
আখনির ঝোল বা ছানার জল; ছোট পৌনে ১ চামচ নুন; ২ টেবল চামচ ধনেপাতা কুচি ৷ 

্রস্লুত পদ্ধতি £ 

১ পনিরের টুফরোগুলি একটা পায়ে ছড়িয়ে দিন এবং উপরে বেসন ছিটিয়ে দিন ৷ 
আলতোভাবে নাড়াচাড়া করে ১০ মিনিট রেখে দিন ৷ ফলে একটু শুকিয়ে যাবে। 

২। একটি ভারী সসপ্যানে মাঝামাঝি আঁচে ঘি গরম 
আগে পনিরের টুকরাগুলি ছাড়ুন। আলতোভাবে বে 
টুকরাগুলি চারদিক থেকে সামানভাবে বাদামী বৰ্ণ ধারণ 

৩ পানের অবশ ঘিতে জিয়া ছাডুন। সামান্য আহঃ হলে টম্যাটো, সিমলা 
মরিচ এবং হলুদ ছাড়ুন ৷ ৩-৪ মিনিট রানা করার পর অবশিষ্ট সকল উপানান এবং ভাজা 
পনির মিশিয়ে আঁচ চড়িয়ে দিন। ফুটে উঠলে, আঁচ কমিয়ে ১২ মিনিট দ্েকে রাখুন ॥ 
শ্ৰীৰৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


শাক সন্ধি ৬৯ 
লাফরা 


শ্রীচৈতন্যচরিতানৃতে শ্রীমন্মহাপ্রভুর গুপিচা মার্জনের কাহিনী অত্যন্ত সুন্দরভাবে 
বৰ্ণিত হয়েছে। মহাপ্ৰভু সন্ত ভবের নিয়ে সারাদিন ধরে গুণিচা মার্জন করলেন। নৃত্য 
কীৰ্তনাদি অনুষ্ঠান সমাগত করে, মহাপ্রভু সমস্ত ভক্তদের নিয়ে মহাপ্ৰসাদ প্ৰহণ করতে 
বদলেন। অসংখ্য প্রকার মহাুসানের আয়োজন করা হয়েছিল। তাদের কিছু কিছু নাম 
শ্রীচৈতন্যচরিভানৃতে উল্লেখ কলা হয়েছে। যেনন, অমৃত গুটিকা, অমৃত রসাবলী, সরপুরি 
ইত্যাদি তার নখ লাফরাই হিল সবচেয়ে সাদাসিদে সি । চৈতনা মহাপ্রভু বলছিলেন, 
উৎকৃষ্ট পদগুলি যেন ভক্তদের পাতে দেওয়া হয়। আর মহাপ্রভু স্বয়ং শুধু এই লাফরা 
ব্যঞ্ৰনই আহাদন করতে চেয়েছিলেন। 


উপকরণ £ ৩ খানা কাঁচা লঙ্কা; আধ ইঞ্চি আদা; ১ টেবল চামচ কালো সরষে; 
সিকি কাপ খোসা ছাড়ানো চিনেবাদাম (দু'ফালি করা); ৪ ঝাপ জল বা আখনির ঝোল; 
ছোট আধ চামচ হলুদ; ১ টেবল চামচ গুঁড়া ধনে; ১ টেবল চামচ গুড়; ছোট ২ চামচ নু 
১ টেবল চামচ মাখন (লবণ ছাড়া) কিংবা ছোট আধ চামচ তিল তেল; ৫ প্রকার 
শাকসজি প্রায় তিন পোয়া (টুকরো করা); ১ কাপ টম্যাটো (টুকরো করা, 
চামচ আন্ত জিরা; ছোট সিকি চামচ মৌনী; ছোট সিকি চামচ কালো জিরা; ১ খানা 
তেজপাতা; ২ টেবল চামচ ঘি [দাম তেল; ছোট সিকি চামচ গোলমরিচের গুড়া; 
আধ টেবল চামচ লেবুর রস; ৩ টেবল চানচ ধনে পাতা কুটি। 


প্রতি পদ্ধতি £ 
১। লঙ্কা, আদা, কালো সরষে এবং বাদাম শিলনোড়া বা ব্রেভারের সাহায্যে চূর্ণ 


করুন। সঙ্গে হলুদ, ধনের গুঁড়া, গুড়, নুন এবং ১ কাপ জণ মিশিয়ে চন্দনের মতো মিহি 
করুন। 


২। এবার অবশিষ্ট জল এবং উপরোক্ত মশলা-মিশ্রণটি একটি গামলায় ঢালুন। 
তাতে মাখন বা ভেল (কিংবা ঘি), সজি এবং টম্যাটো মিশিয়ে কড়া আঁচে সিদ্ধ করুন। 
ফুটে উঠলে আঁচ একটু কমিয়ে ঢেকে দিন এবং সুসিদ্ধ করুন (যে সমস্ত সজি সিদ্ধ হতে 
সময় নেয়, সেগুলি একটু ছোট করে কাটা বাঞ্চনীয়) ৷ 


৩1 অন্য একটি ভারী কড়াইতে ঘি গরম করুন । তাতে জিরা, মৌরী, কালো জিরা 
এবং এবং তেজপাতার ফোড়ান দিন। ফোড়ান সামান্য বাদামী বর্ণ ধারণ করলে লাফরার 


৭০ অপ্াকৃত কৃষ্ণধ্ৰসাদ 


মধ্যে চেলে দিন এবং সঙ্গে সঙ্গে নেড়েচেড়ে চেকে দিন। ভোগ নিবেদনের আগে 
গোলমরিচের গুঁড়া এবং লেবুর রস মেশান । ধনেপাতা ছিটিয়ে মহাপুভুকে নিবেদন করুন ৷ 


দই বেগুন (৫ জনের জন্য) 


বেগুন রাইতা খুবই সুস্বাদু এবং উৎসব অনুষ্ঠানের উপযোগী । বেগুন ভেজে অথবা 
সিদ্ধ করে কিংবা ওভেনে সেঁকে-_ তিন ভাবে এই রাইভা করা যায়। তিনটির তিনরকম 
স্থাদ। এখানে আমরা বেগুন ভাসা ঘিতে ভেজে যে রাইতা হয়, তার বর্ণনা করছি। 


উপকরণ ঃ ১ টা মাঝারি সাইজের আন্ত বেগুন (বৌটা সহ); আড়াই টেবল চামচ 
ঘি; ছোট আধ চামচ কালো সরষে; ছোট আধ চামচ আন্ত জিরা; ছোট সিকি চামচ হিং 
চূর্ণ (হিং-এর গুণভেদে মাত্রা ভেদ করতে হবে); ছোট ১ চামচ নুল; ১ চামচ নুন; ১ চিম্‌টা 
সিমলা মরিচের গুড়া; ছোট আধ চামচ গরম মশলা; ছোট আধ চামচ হলুদ; ১; কাপ টক 
দই; সিকি কাপ খসমালাই; ২ টেবিল চামচ ধনেপাতা কুচি। 


প্রস্তুত পদ্ধতি ৪ 


১। প্রথমে বেগুনটি লম্বালম্বি চার ফালি করুন ৷ এবার প্রস্থের দিক থেকে কেটে 
কেটে সিকি ইঞ্চি পরিমাপের টুকরো করুন । ভাসা ঘিতে ভেজে নিন। বাদামী বর্ণ ধারণ 
করলে নামিয়ে ঘি ঝরিয়ে ঠাণ্ডা করুন। 


২। একটি ভারী কড়াইতে ফোড়ানের জন্য মাঝারি আঁচে কিছু ঘি গরম করুন। 
ধোয়া উঠার একটু আগে কালো সরষে এবং আন্ত জিরা ছাড়ুন। সরষে ফুটে গেলে হিং 
ডন । দু-এক সেকেন্ড নেড়েচেড়ে ভাজা বেগুনগুলি ছাড়ুন । ছোট আধ চামচ নুন, সিমলা 
মরিচ, হলুদ এবং গরম মশলা দিয়ে চট 'জলনি নেড়েচেড়ে নামিয়ে রাখুন । 

৩। দই, খসমালাই এবং অবশিষ্ট নুন এক সঙ্গে ফেটিয়ে নিন ৷ ধনে পাতা কুচি 
মেশান। বেগুন একটু ঠা হয়ে এলে দই-এর মধ্যে ঢেলে একটা হাতল দিয়ে নাড়াচাড়া 
করুন। (বেগুন খুব গরম থাকলে দই কেটে জল বেরিয়ে যাবে ।) উপরে কিছু ধনেপাতা 
ছিটিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । 


দৃষ্টব্য ঃ অনুরূপভাবে দই ফুলকপি বা দই আলু রান্না করা যায়। 


শাক সন্ধি ৭১ 
ছানা রসেদার 


১৯৭২ সালে কলকাতায় শ্রীশ্রীরাধাগোবিন্দ মন্দিরে যমুনাদেবী এই পদটি প্রথম রান্না 
করেছিলেন শ্রীল প্রভুপাদ তা বেয়ে বলেছিলেন, ‘ফার্স্ট ক্লাস!' পদটি রান্না করতে হলে 
ছানা বল্‌ এবং টম্যাটো রসা আলাদাভাবে তৈরি করতে হবে। 


ছানা বলের উপকরণ £ 


৪ লিটার বাটি দুধ; আধ কাপ লেবুর রস; দেড় টেবল চামচ আটা বা ময়দা; ৬ 
টেৰল চামচ ঘি; ৭ খানা মাঝারি আলু (সিদ্ধ করে খোসা ছাড়িয়ে চটকানো); ছোট ১ 
চামচ নুন; ছোট সিকি চামচ হলুদ; দেড় কাপ তাজা কড়াইশুটি (সিদ্ধ করে চটকানো); 
ছোট সিকি চামচ গরম মশলা; ছোট সিকি চামচ সিমলা মরিচ; ছোট আধ চামচ চিনি; 
ছোট আধ চামচ নুন; ২ টেবল চামচ তাজা ধনেপাতা কুচি (পাওয়া গেলে); সিকি কাপ 
চালা ছোলা সেবন কিংবা আটা বা ময়দা; ছানার বল্‌ ভাজার জন্য পর্যাপ্ত ঘি। 


টম্যাটো রসার উপকরণ £ 


সিকি কাপ কাজুবাদামের কুচি; ১ ইঞ্চি তাজা আদা; আধখানা কীচালদ্ধা; আধ কাপ 
জল; আধ টেবল চামচ ধনে চূর্ণ; ছোট ১ চামচ জিরা চূৰ্ণ; ছোট আধ চামচ হলুদ; ৫ 
টেবল চামচ ঘি; ছোট ১ চামচ আন্ত জিরা; ১ ইঞ্চি দারুচিনি; ৪ খানা আপ্ত লবঙ্গ; ৩ 
কাপ টম্যাটো কুটি; পৌনে এক কাপ নতুন ছানার জল বা পানীয় জল; ছোট ১ চামচ নুন; 
২ টেবল চামচ ধনে পাতা (পাওয়া গেলে) । 


প্ৰভুত পদ্ধতি ই 


১। দুধ ফোটান ৷ সব সময় নাড়তে থাকুন ফেনা উঠলে আঁচ কমিয়ে লেবুর রস 
ছিটিয়ে ধীরে ধীরে নাড়তে থাকুন। ছানা কাটলে পরিফার কাপড় দিয়ে জল ঝরান। ছানার 
 জলটি একটি স্টালের পাত্রে সংগ্রহ করুন। কোন ভারী জিনিস চাপা দিয়েও ছানার জল 
দ্রুত ঝরানো! যেতে পারে। 


২। জন করে গেলে, ছানা গরম থাকতে থাকতে ভাতে বেসন বা ময়দা ছিটিয়ে 
হাতের তালু দিয়ে চটকান। ছানা যখন মিহি হয়ে আসবে, তা থেকে ১২ খানা বল্‌ তৈরি 
কৰুন এবং মসৃণভাবে গোল করুন॥ 


৭২ অথাকৃত কৃষ্্রসাদ 

৩ । ৩ টেবল চামচ ঘি গরম করুন । তাতে চটকানো আলু, নুন এবং হলুদ দিয়ে ৩- 
৪ মিনিট নাড়তে থাকুন। তুলে একটি পাবে রাখুন। 

৪ । অবশিষ্ট ঘি গরম কুরুন। তাতে চটকানো কড়াইগুটি, গরম মশলা, সিমলা 
মরিচ, চিনি, নুন এবং ধনেপাতা দিয়ে ২-৩ মিনিট নাডুন তুলে অপর একটি পাৱে 
রাখুন। 

‘৫ । ঠাণ্ডা হলে চটকানো আলুর ১২ খানা এবং চটকানো কড়াইগুঁটিরও ১২ খানা 
ভাগ করুন। এবার ১ ভাগ চটকানো আলু নিয়ে হাতের তালুতে চাপাটির মতো করে অল্প 
প্রসারিত ফরুন। মাঝখানে এক ভাগ চটকানো করাইশুটি দিয়ে চারদিক থেকে ঢেকে 
দিন। এইকভাবে ১২ খানা বল্‌ করুন। ৰি 


৬। অনুরূপভাবে ছানার বলুগুলিকেও একটা একটা করে ছোট চাপাটির মতো 
প্রসারিত করুন এবং মাঝাখানে একটা করে আলুর বল্‌ দিয়ে চারদিক থেকে বদ্ধ করুন। 
একই ভাবে সবগুলি করুন । তারপর বলগুলিকে বেসনের ওপর একটু গড়াগড়ি করান এবং 
বাড়তি বেসন ঝেড়ে ফেণুন। এবার ঘি গরম করে বলগুলি বাদামী করে ভাজুন । 


৭। বাদাম, আদা এবং লঙ্কা একে বেটে নিন। সঙ্গে ধনের গুঁড়ো, জিরা এবং হলুদ 
মিশিয়ে আরও বাটুন কিংবা মিশ্রণ যঞ্ধে মিশ্রিত করে একটি কাপে রাখুন । 

৮ মাঝারি আঁচে ঘি গরম করুন। জিরা এবং লবঙ্গের ফোড়ন দিন ৷ ১০/১৫ 
সেকেণ্ডের মধো টম্যাটো কুচি এবং বাটা মশলা ঢালুন। নাড়তে থাকুন। টম্যাটো যখন 
কষিয়ে আসবে, তখন অবশিষ্ট টম্যাটো, ছানার জল এবং নুন দিয়ে আঁচ কমিয়ে ঢেকে 
দিন। ২০/২৫ মিনিট সিদ্ধ করে রসা সামান্য ঘন করুন। 

৯। একটি থালায় রসা ঢালুন। বল্গুলি অর্ধেক করে কাটুন। কাটা দিকটা রসার 
মধ্যে ছুবান। ধনেপাতা কুচি থাকলে ছড়িয়ে দিন। শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করে মহাপ্রসাদ 
পরিবেশন করুন। 


ষষ্ঠ অধ্যায় ৭৩ 
চাটনী এবং রাইতা 


পেঁপের চাটনী 

এটি প্লাস্টিক চাটনী নামেও পরিচিত। শ্রীযুক্ত তরুণকান্তি ঘোষের বাড়িতে এই 
চাটনী খেয়ে বমুনাদেবীর কাছে তা খুব ডাল লেগেছিল। তিনি পাচক ঠাকুরকে জিজ্ঞাস! 
করে সেটি লিখে নেন ৷ 

উপকরণ 2 

১ কেজি কাচা পেপে; আধ সের চিনি; ছোট সিকি কাপ ছাকা লেবুর রস; ছোট 
সিকি চামচ নুন; ১ খানা ঝাল কাঁচা লঙ্কা। 

শ্তুত পদ্ধতি এ 

১। পেঁপে প্রথমে লখয় দু'ফালি করে কাটুন । খোসা ছাড়ান এবং বীজ ফেলে দিন। 
প্রতিটি ফালি পুনরায় লম্বায় দু'ফালি করুন। এবার প্রস্থে পাপরের মতো পাতল| করে 
পেঁপের ফালি কাটতে থাকুন । 

২। একটি সসপ্যানে চিনিও জল মেশান। অল্প আঁচে চিনি গুলে নিন। তাতে পেঁপের 
ফালিগুলি ফেলে অল্প আঁচে সামান্য সিদ্ধ করুন। পেঁপে একটু নরম হলে ছাকনি দিয়ে 
তুলে অন্য একটি পাৱে রাখুন। 

৩। জল ও চিনির মিশ্রণটি ফুটিয়ে ঘন করুন। আঠা আঠা হয়ে গেলে পেঁপের 
টুকরা, লেবুর রস, নুন ও কাচা লঙ্কা ছেড়ে দিন। পেঁপেগুলি এমনভাবে সিদ্ধ করুন যেন 
নরম হয় অথচ আন্ত থাকে। থকথকে ঘন হয়ে এলে নামিয়ে ফেলুন ৷ শ্ৰীশীরধানাধবের 
সেবায় ভোগ নিবেদন করুন। 


পাকা টম্যাটোর চাটনী 


কলকাতার মহাত্মা গান্ধী রোডের বিখ্যাত রাধাগোবিন্দ মন্দিরের এক পাচক ঠাকুর 
বেশ চমৎকার করে এই টম্যাটো চাটনী রান্না করতেন। যমুনাদেবী সেখান থেকে তা লিখে 
নেন। ৪ 


উপকরণ £ 
৩ টেবল চামচ ঘি বা সরষের ভেল; ছোট আধ চামচ মৌরী; ছোট সিকি চামচ 
কালো জিরা; ছোট সিকি চামচ জিরা; ছোট সিকি চামচ কালো সরষে; আধখানা তেজ 


৭ উরস 


পাতা; ১-২ খানা লাল শুকনা লা 3 ঠ কাপ পাকা টম্যাটো (খোসা ছাড়িয়ে টুকরা করা); 
ঠ কাপ খেজুর গুড় বা তালগুড়; > ই কাপ উচ্ছল কিশমিশ; ছোট সিকি চামচ হলুদ; ছোট 
আধ চামচ নুন। 

প্রস্তুত পদ্ধতি $ 

১। একটি ভারী কড়াইতে ঘি গরম করুন। ধোয়া ছাড়ার পূর্ব মুহূর্তে মৌরী, 
কালোজিরা, জিরা এবং কালো সরষে ছাড়ুন। সরষে ফুটে গেলে তেজপাতা এবং শুকনো 
লঙ্কা চাডুন। ৫ সেকেন্ড পর টম্যাটোর টুকরাগুলি ঢালুন। নেড়েচেড়ে মেশান। মাঝারি 
আঁচে ১০ মিনিট সিদ্ধ করুন। __" 

২। অবশিষ্ট উপাদাগুলি মিশিয়ে আরও প্রায় ২০ মিনিট ফোটান ৷ মাঝেমধ্যে নেড়ে 
দেবেন ঘন থক্থকে হলে নামিয়ে অনবাঞান সহযোগে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । 

শ্রীল প্ৰভুপাদ স্বয়ং সংক্ষেপে এই টম্যাটো চাটনী রানা করতেন, অথচ বেশ সুদ্বাদু 
হত। তার সূত্রটি মোটামুটি নিয়রূপ- 

উপকরণ £ 

২ টেবল চামচ ঘি; ১-২ খানা শুকনা লঙ্কা; হোট ১ চামচ জিরা; ১ ইঞ্চি দারুচিনি; 
এ কাপ টমাটো (টুকরো করা); ৩ টেবল চামচ বেুর গুড় বা আখের গুড়; ছোট আধ 
চীমচনুন। 

প্রস্তুত পদ্ধতি ৪ 

ঘি গরম করে উপরোক্তভাবে শুকনা লঙ্কা, জিরা, এরং দারুচিনি ফোড়ন দিন। 
সতর্কভাবে টম্যাটো, গুড় এবং নুন মেশান। ১৫ মিনিট নাড়তে থাকুন। থকথকে ঘন হলে 
নামিয়ে ফেলুন । অন্ন ব্যঞ্জন সহযোগে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


বাদাম চাটনী 


মধাপ্রদেশের অন্যতম বৃহৎ খামারের মালিক শ্রীযুক্ত বি. শর্মা একবার শ্রীল প্রভুপাদ 
এবং ভার কিছু শিষ্যকে ভার গৃহে আমন্ত্রণ করেছিলেন। সেখানে সঙ্কীৰ্তন এবং প্রবচনের 
পর, প্রচুর পরিমাণে অত্যন্ত সুস্বাদু কৃষ্প্রসাদ বিতরণ করা হয়েছিল। ভার মধ্যে এই 
বাদাম চাটনীটিও ছিল এবং শ্রীল প্রভুপাদ তা পছন্দ করেছিলেন। তিনি তার ব্যক্তিগত 
রাঁধুনী শ্ৰীমতী যমুনাদেবীকে উৎসাহ দিয়ে বলেছিলেন ঠাকুরের কাছ থেকে পদটির প্রভু 
প্রণালী লিখে নেওয়ার জন্য । পরবর্তীকালে শ্রীমতী যমুনাদেৰী এই পদটি তার রান্নার গ্রন্থে 
প্রকাশ করেন। 


চাটনী এবং রাইতা ৭৫ 


রানা করতে সময় লাগবে £ ৪৫ মিঃ 

পরিমাণ -- দেড় কাপ 

উপকরণ £ একটা আমলকীর পরিমাণে তেঁতুল; পৌনে এক কাপ গরম জল; বড় ১ 
চামচ ঘি, বাদাম তেল; ১ কাপ খোসা ছাড়ানো কাচা বাদাম (দু'ফালি করা); ছোট ২ 
চামচ ধনেবীজ; পৌনে এক কাপ ঝুনো নারকেল কোরা; ছোট ১ চামচ লবণ; ১-২টা ঝাল 
কাচা লঙ্কার কুচি; বড় ১ চামচ গুড় (তাল গুড় কিংবা পাটালী বাঞ্চনীয়); সিকি কাপ জল। 

প্রস্তুত প্রণালী 5 


১। প্রথমে গরম জলের মধ্যে তেঁতুলটুকু ভিজিয়ে রাখুন। আধ ঘন্টা পরে হাতে 
চটকে তেঁতুলের সারাংশ বের করে নিন। এবার ভাল করে চালুনি দিয়ে ছেঁকে নিন। 
তেঁতুলের ঘন কাই একটা পাত্রে রাখুন। 

২। অল্প আঁচে একটি ভারী কড়াইতে ঘি বা তেল গরম করুন। বাদাম এবং 
ধনেবীজ ফেলে ভেঙে নিন। ঘন ঘন নাড়বেন যাতে পোড়া না লাগে। ৩-৪ মিনিট ভাজার 
পর নারকেল কোরা মিশিয়ে আরও কিছুক্ষণ নাড়তে থাকুন। সুগন্ধ ছড়ালে এবং একটু 
বাদামী বর্ণ ধারণ করলে মিশ্ৰণটি নামিয়ে নিন। 

৩। এবার এই মিশ্রণের সঙ্গে, তেঁতুলের কাই, নুন, কাচা লঙ্কা, গুড় এবং জল 
মিশিয়ে ব্েভারে মাখনের মতো করুন । দেখবেন যেন বাদাম ইত্যাদি শক্ত জিনিসগুলি 
সম্পূর্ণরূপে চূর্ণ হয়ে যায়। র্লেভার না থাকলে শিলনোড়াতে কাজ চালাতে পারেন। এবার 
অন বাঞ্জন সহ শ্রীকৃষণকে নিবেদন করুন। 


নারকেল চাটনী 


ধোসা, ইডলী, দোকলা, পকোৱা, বড়া প্রভৃতি নোনতা খাবারের সঙ্গে এই চাটনী 
বেশ মানানসই । 

উপকরণ £ দেড় কাপ ঝুনো নারকেল কুচি; দেড় কাপ দই (কিংবা ১ কাপ দই এবং 
আধ কাপ মাঠা); আধ কাপ জল; ১ টেবল চামচ তাজা আদাকুচি; ছোট ২ চামচ তাজা 
কাচালঙ্কার কুচি; ছোট সিকি চামচ গোলমরিচের গুঁড়া; ছোট আধ চামচ নুন; ২ টেবল 
চামচ ঘি; ছোট ১ চামচ কালো সরষে; ছোট দেড় চামচ ভাঙানো বিউলি ডাল; ১২ খানা 
তাজা কারিপাতা; ছোট সিকি চামচ হলদে হিং চূর্ণ। 


৭৬ অপ্ৰাকৃত কৃষ্ণ্রসাদ 


; দই, জল, আদাকুচি, লঙ্কা, গোলমরিচ এবং নুন এক সঙ্গে 
ৱ্েভাৱে দিয়ে লেই প্রস্তুত করুন। কিংবা দই এবং জল ছাড়া সবগুলি শিলনোড়ায় বেটে 
পরে দই এবং জল মিশিয়ে নিন। অবশ্য বাটার সুবিধার জন্য সামান্য জল কিংবা দই 
বাটার সময়েও মেশাতে পারেন। 

২। মাঝামাঝি আঁচে একটি ভারী পাত্রে ঘি গরম করুন । ধোয়া ওঠার ঠিক পূর্ব 
মুহুৰ্তে কালো সরথে ছেড়ে দিন৷ সরষে ফুটে ওঠার সঙ্গে সঙ্গেই বিউলি ভাল ছাড়ুন। 
বিউলি ডাল সামান্য বাদামী বর্ণের হয়ে এলে কারিপাতা এবং সবশেষে হিং দিয়ে সঙ্গে 
সঙ্গে নামিয়ে ফেলুন । ঠাণ্ডা করে নারকেল-দই-এর মিশ্রণে ঢেলে দিন ৷ কোনও নোনতা 
খাবারের সঙ্গে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 

তেতুল চাটনী 

(দোকলার সঙ্গে এই তেঁতুল চাটনী অত্যন্ত মানানসই । 

উপকরণ £ তেঁতুল ৭৫ গ্রাম; বীজ ছাড়ানো খেজুর ২০০ খাম; ৫০ গ্রাম, চিনি বা 
গুড়; আন্দাজ মতো লবণ; ভাজা জিরার গুঁড়া হ৫ গ্রাম; শুকনো লঙ্কার গুঁড়া ছোট ২চানচ ৷ 

প্রস্তুত প্রণালী £ সামান্য জল খুব গরম করে তার মধ্যে তেঁতুল চটকে রস বের 


করণ । রস যেন পাতলা না হয়। এই রসের সঙ্গে অন্যান্য সমস্ত উপকরণ ভাল করে, 


মিশিয়ে ফুটিয়ে নিন। এই চাটনী ঘন হওয়া আবশ্যক ৷ এবার নোকলা সহ শ্ৰীকৃষ্ণকে 


নিবেদন কর্ুন। 
কাবলী চানা চাটনী 

1ধ কাপ শুকনো কাবলী চানা; ২ কাপ জল; ২-৩ খানা শুকনো, লঙ্কা; 
২ টেবল চামচ মাখন; ছোট ১ চামচ নুন; ২ টেবল চামচ দি; ছোট ১ 
চামচ কালো সরষে; ৮ খানা ভাজা কারিপাতা। 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। একটি ভারী কড়াইতে মাঝারি আঁচে চানা ভাজুন । একটু ভাজা ভাজা হয়ে 
এলে নামিয়ে জলে ভিজান। সারারাত জলে ভিজিয়ে রাখুন। পরদিন জল করান ৷ 


২। এবার চানা এবং লঙ্কা একত্রে বাটুন ৷ সঙ্গে দই, মাখন ও নুন মেশান। একটি 
পাত্রে রাখুন। 


৭৭ চাটনী এবং রাইতা 


৩। মাঝারি আঁচে ঘি গরম করুন। কালো সরষের ফোড়ন দিন। সরষে ফুটে 
উঠলে পাত্রটি আঁচ থেকে নামিয়ে কারিপাতা ছাড়ুন। ফোড়নটি চাটনীতে মেশান। 
শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 

অড়হর নারকেল চাটনী 


উপকরণ £ ২ টেবল চামচ ঘি; ছোট আধ চামচ কালো সরযে; সিকি কাপ খোসা 
ছাড়ানো অড়হর ডাল; আধ কাপ জুনো নারকেল কোবা; ১ কাপ ঈষৎ গরম জল; ২-৩ 
খানা ঝাল কাঁচা লঙ্কা; কাপ দই; ছোট ১ চামচ নুন; ছোট সিকি চামচ হিং চূর্ণ । 

খ্রভুত পদ্ধতি £ 

১। একটি পাত্রে মাঝারি আঁচে ঘি গরম করুন। কালো সরষের ফোড়ন দিন। 
সরষে ফুটে উঠলে অড়হর ভাল ছাড়ুন ডাল ভাজা হয়ে এণে নারকেল কোরা মিশিয়ে 
আর একটু ভাজুন। সব সময় নাড়বেন। 

২ এবার মিশ্রণটি বাটুন । মিহি হলে অবশিষ্ট উপাদন মিশিয়ে আরও একটু 
বাটুন একটি পাত্রে রেখে ২ ঘন্টা ঢেকে রাধুন। বেশির ভাগ তরল পদার্থ বাটার পরেও 
মেশাতে পারেন। অনুব্যঞ্জন সহযোগে শ্রীকৃষণকে নিবেদন করুন । 


কাজু চাটনী 


উপকরণ $ ১ কাপ কাজুবাদাম; ছোট সিকি চামচ লেবুর রস; ছোট ১ চামচ নুন; 
আধ ইঞ্চি তাজা আদা (খোসা ছাড়ানো); ১-২ খানা ঝাল কাঁচা লঙ্কা; ২ কাপ জল; ২ 
টেবল চামচ ধনেপাতা (পাওয়া গেলে)। 
প্রস্তুত পদ্ধতি ১ 


কাজু, লেবুর রস, নুন, আদা এবং লঙ্কা সিকি কাপ জলের সঙ্গে মিশিয়ে বেটে নিন 
বা মেশিনে চর্ণ করুন। মিহি হলে একটি পাত্রে সংগ্রহ করে ধনে পাতা কুচি মেশান । 
প্রধান ভোগের সঙ্গে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


আম-নারকেল চাটনী 


উপকরণ £ ২ খানা কাচা আম; সিকি কাপ স্বুনো নারকেল কোরা; ১ টেবল চামচ 
শুকনো ফলের কুচি (যেম আমসত্): ১ টেবল চামচ কমলারস; ১ টেবল চামচ লেবুর 
রস; ছোট আধ চামচ নুন; ১ টিমটা (ছোট চামচ) পাপ্রিকা বা সিমলা মরিচের ওঁডা: 


৭৮ প্রাকৃত কৃষ্ণপ্ৰসাদ 
১ -২ খানা ঝাল কীচা লঙ্কা; ২ টেবল চামচ ভাল নারকেল তেল; ছোট ১ চামচ কালো 
সরষে; ২ টেবল চামচ তাজা ধনেপাতা কুচি (পাওয়া গেলে) ৷ 

্রসুত পদ্ধতি £ 

১ ৷ আমের খোসা এবং বীজ ছাড়িয়ে কুচি করুন। সঙ্গে নারকেল কোৱা, শুকনো 
ফলের কুচি, কমলা ও লেবুর রস, নুন, পাশ্রিকা এবং কাঁচা লঙ্কা মেশান আধ ঘন্টা ঢেকে 
রাখুন। 

২। নারকেল তেল গরম করুন। ধোয়া উঠার পূৰ্ব মুহূর্তে কালো সরষের ফোড়ন 
দিন। সরষে ফুটে উঠলে পূর্বোক্ত মিশ্রণে ঢালুন। ধনেপাতা কুচি মিশিয়ে শ্রীকৃষঃকে 


নিবেদন করুন। 
পুদিনা চাটনী 


সাধারণ সিঙাড়া, দোকলা কিংবা পুরি জাতীয় নোনতা খাবারের সঙ্গে এই পুদিনা 
চাটনী খুবই মানানসই । 

উপকরণ £ পৌনে দু'ফাপ তাজা পুদিনা পাতা ; ৩ টেবল চামচ জল; ২ টেবল 
চামচ মিহি চিনি; ২ টেবল চামচ লেবুর রস; ২ টা তাজা কাঁচা লঙ্কা (কুচি করা); সিকি 
কাপ ঝুনো নারকেল কোৱা; ছোট ১ চামচ নুন। 

প্রস্তুত পদ্ধতি ৪ 

পুদিনা পাতা এবং লঙ্কা ভাল করে ধুয়ে নিন। এবার সব উপাদান একসঙ্গে মিশিয়ে 
ব্লেভাৱে চন্দনের মতো লেই করে নিন। কিংবা অল্প জল দিয়ে শিলনোড়ায় বেটে পরে 
সামান্য জল মিশিয়ে কোন নোনতা খাবারের সঙ্গে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । 


বুন্দি রাইতা (৪-৬ জনের) 


ছোলা বেসন দিয়ে খুব ছোট ছোট বুন্দি তৈরী করে মশলাহুক্ত দই-এর সঙ্গে নিশ্রিত 
করে এই রাইতা প্রস্তুত করা হয়। এটি পাঞ্জাবীদের একটি জনপ্রিয় পদ। 

উপকরণ £ আধ কাপ ছোলা-বেসন; ছোট পৌনে এক চামচ নুন; ছোট } চামচ 
বেকিং পাউডার; ৪-৫ টেবল চামচ জল; ১ লিটার ঘি (বা বাদাম তেল); ২ কাপ টক 
দই; আধ টেবল চামচ ভাজা জিরার গুঁড়া; ২ টেবল চামচ কাঁচা পেস্তা বাদাম (খোসা 
ছাড়ানো এবং কুচি করা); ২ টেবল চামচ ধনেপাতা কুচি; সামান্য সিমলা নরিচের গুড়া 


চাটনী এবং রাইভা ৭৯ 

প্রস্তুত পদ্ধতি ৪ 

১। ছোলা বেসন, ছোট সিকি চামচ নুন এবং বেকিং পাউডার এক সংগে একটি 
পাত্রে মেশান। ধীরে ধীরে জল মিশিয়ে একটি ঘন লেই এর মতো মিশ্রণ তৈরী করুন। 
একটি কড়াইতে ১ লিটার ঘি গরম করুন। এবার খুব ছোট ছোট ছিদ্র সমন্বিত একটি 
চেস্টা হাতা নিন হাতাটি গরম ঘি এর উপর ধরে তাতে কিছু বেসনের লেই ঢেলে আঙুল 
দিয়ে চাপতে থাকুন। হাতার ছিদ্র দিয়ে ফৌটা ফৌটা বেসন গরম ঘিতে পড়ামাত্রই 
সেগুলি তৎক্ষণাৎ ফুলে উঠবে । বাদামী বর্ণ ধারণ করার পূর্ব মুহূর্তে ছেকে নামিয়ে নিন। 
তেল ঝরান। 

২। সামান্য নোনৃতা এবং ঈযদুফ গরম জলে ২-৩ টেবল চামচ বুন্দি ছাড়ুন। 
কয়েক মিনিট পর আলতোভাবে চেপে জল ঝরিয়ে অপর একটি পাত্রে রাখুন। 

৩। এবার দই, ছোট আধ চামচ নুন, ভাজা জিরার গুঁড়া, পেল্তা, ধনে পাতা = সব 
একসঙ্গে মিশিয়ে ভাল করে ঘুটে নিন। জল ঝরানো বুন্দিওলো ঢালুন। একটু সিমলা 
মরিচের গুড়া ছড়িয়ে সজ্ি পরোটা সহ শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


৮০ সপ্তম অধ্যায় 


রসগোল্লা তৈরীর সফলতা প্ৰধানতঃ দুটি বিষয়ের উপর নির্ভর করে। একটি হচ্ছে 
ছানা, অপরটি আঁচ । পনির (শক্ত ছানা) দিয়ে রসগোল্লা হবে না। আর আঁচ এতই বেশি 
হবে যে, রস টগবগ করে ফুটবে এবং রসগোরা রসের ফেনায় ঢাকা পড়বে । ছানা এবং 
চিনি যদি ধবধবে সাদা হয়, রসগোল্লাও সাদা হবে ৷ রস বানাবার সময় চিনির গাদ ফেলে 
দিতে হবে। 

উপকরণ $ ৮ কাপ দুখ; ৪ টেবল চামচ লেবুর রস (ছ্থাকা); ৮ কাপ জল; ৭ 
কাপ চিনি; ২ চামচ জলে গোলা ১ টেবল চামচ ময়দা বা ভুট্টার আটা; ছোট আধা চামচ 
কেউরা বা খুস এসেন্স কিংবা ১ টেবল চামচ কেউরা বা খুস জল) 

প্রস্তুত পদ্ধতি $ 

১। একটি ভারী কড়াইতে দুধ বসান। আঁচ চড়িয়ে দিন এবং সব সময় নাড়তে 
থাকুন। ফেনা উঠলে আঁচ কমিয়ে মাঝারি করুন। লেবুর রস ছিটিয়ে দিন এবং 
সতৰ্কভাবে নাডুন। ১ মিনিটের মধ্যে সাদা নরম ছানা আর ঈষৎ হুদ ছানাজল পৃথক হয়ে 
যাবে। যদি তবুও ছানা না কাটে তা হলে আরও ১ টেবণ চামচ পেবুর রস মেশানো যায়। 
এর বেশি লেবুর রস মেশালে ছান! টক হবে। কড়াইটি আঁচ থেকে নামিয়ে ১০ নিনিট 
রেখে দিন। 

২। একটি ছাঁকনির উপর ছানা কার কাপড় বিছিয়ে দিন এবং সেটি একটি 
পাত্রের উপরে ধরুন। এবার একটি ছিদ্রযুক্ত হাতা দিয়ে ছানাটা ছাঁকনির উপর রাখুন । 
ছানার অলটি ছেঁকে যা অবশিষ্ট ছানা হয়, সব ছানা ছাকার কাপড়ে একত্রিত করুন। 
কাপড়ের প্রান্তওুলি একসঙ্গে টেনে বেধে নিন এবং সেই পুলিটি উপর থেকে ঈষৎ গরম 
জলে ধুয়ে নিন ৷ তাতে ছানা নরম থাকে। পুঁটলিটি আলতোভাবে মুচড়ে দিন যাতে বাড়তি 
জল বেরিয়ে যায়। পুঁটলিটি একটি সমতল জায়গায় রেখে একটু চেস্টা করে তার উপর 
ভাগী কিছু চাপ দিয়ে যত শীঘ্ৰ সম্ভব (২০ থেকে ৪৫ মিনিটের মো) বাড়তি জল বের 
করে পিন ৷ ছানা যেন খুব ঠান্ডা না হতে পারে, কারণ তা হলে তা শক্ত হয়ে যাবে। 

৩। অপর একটি ভাগী পার চিনি এবং জল মাঝারি আঁচে ফুটাতে থাকুন। চিনি 
না গলা পৰ্যন্ত নাড়তে থাকুন। চিনি গলে গেলে রস না ঢেকে আঁচ চড়িয়ে দিন। 


মিষ্টি ৰ ৮১ 
১৫০ ডিগ্রী সেলসিয়াসে উঠলে আঁচ আবার একেবারেই কমিয়ে দিন রসের উপরে ভেসে 
উঠা চিনির ময়লা ফেলে দিন ৷ রসটি সরষে তেলের মতো অলপ ঘন হবে। 


৪ ৷ এবার ছানা একটি পরিষ্কার বারকোসে রাখুন। ছড়িয়ে দিন এবং কাপড় চেপে 
বাড়তি জল শুষে নিন। অল্প অল্প করে ছানা নিয়ে হাতের চেটো দিয়ে মাখতে থাকুন। 
একটি ছুরির সাহায্যে ছানা একত্রিত করে যতক্ষণ পর্যন্ত ছানা সম্পূর্ণ দানাবিহীন এবং 
নমনীয় না হচ্ছে ততক্ষণ মাধুন। ছানার একটি দলা করে, হাত ধুয়ে মুছে নিন। হাতে 
একটু তেল মেখে ছানার দলাটি আরও একটু মাখুন। তা থেকে ১৬ খানা সমান মাপের 
গোল্লা তৈরী করুন। প্রতিটি গোল্লার মাঝখানে ১টি করে মটরবিহীন নকুলদানা দিতে 
পারেন ৷ নকুলদানা দেওয়ার পর গোল্লাগুলি ভাল করে মসৃণ করে দেবেন। 


৫। মাঝারি আচে চিনির রস ফুটান। ছানার গোল্লাগুলি একটি একটি করে ছাড়ুন । 
সেগুলি যাতে না ভাঙে সেজন্য ১ মিনিট সতর্কভাবে ফুটানোর পর আঁচ খুব ছড়িয়ে দিন। 
২০ মিনিট ঢেকে রাখুন। এই সময়ে রসগোল্লা সম্পূর্ণরূপে রসের ফেনায় ডুবে থাকবে 
এবং রস টগবগিয়ে ফুটবে । রস যাতে শুকিয়ে না যায়, সেই জন্য পুতি ৪ মিনিট অন্তর 
সিকি কাপ গরম জল কিনার থেকে ঢালতে হবে, রসগোল্লার উপরে নয়। প্রথম ৪ মিনিট 
পর ময়দা গোলা জলটা সিকি কাপ গরম জলের সঙ্গে কিনার থেকে রসে ঢালতে হবে। 
রসগোল্লা যেন সব সময় রসের ফেনায় অদৃশ্য থাকে। ফেনাতে ডুবে না থাকলে 
রসগোল্লা হবে না। তবে জল ঢালার সময় দুহূর্তের জন্য সেইগুলি দৃশ্য হবে। শেষ ৩ 
মিনিট প্রতি মিনিটে রসের উপরে জল ছিটিয়ে দিন । আগুন নিভিয়ে দিন। 

৬। ১০ মিনিট ঠাণ্ডা করুন। খুস কিংবা কেউরা এসেল ছিটিয়ে দিন। রসটা ধীরে 
ধীরে নাচান। ঘরের উত্তাপে ৪ থেকে ১২ ঘন্টা রসে ডুবিয়ে রাখুন। 

যে রসে রসগোল্লা ফুটানো হয় সেটি একটু ভারী (সরযে তেখের মতো) থাকে 
বলে রসগোল্পার মধ স্পঞ্জ ভাবটা একটু কম হয়। তাই অনেক কারিগর অপর একটি 
পাত্রে কেরোসিন তেলের মতো হালকা রস করে , রসগোল্লাগুলি পরে ঘন রস থেকে 
তুলে হালকা রসে ছেড়ে দেন ৷ অবশ্য সেই রসেও এসেন্স মিশাতে হবে। আবার ফুটানোর 
রস যদি সরবে তেলের থেকে ঘন হয়, তা হলেও রসগোল্লা শক্ত হয়ে যাবে। এভাবে 
রসগোরা তৈরী করে শ্ৰীকৃষ্ণে নিবেদন করুন। 


সন্দেশ 


সাধারণ চিনির বিকল্প হিনাবে ভ্যানিলা মিশ্রিত পাউডার চিনি, তালগুড় কিংবা 
যেজুর গুড় এই সন্দেশে ব্যবহার করা যায়। বিভিন্ন সুগন্ধি, বাদামচূ্ণ কেশর এবং কদুরি 


৮২ অপ্রাকৃত কৃষ্ণপ্ৰনাদ 


নিশিয়ে বিচিত্র রকমের সন্দেশ তৈরী করা যায় । বিভিন্ন ছাচের সাহায্যে আকারগত 
বৈচিত্ৰও আনা যায় এখানে সন্দেশ তৈরীর সবচৈয়ে সহজ পন্থাটিই বর্ণনা করা হল। 


উপকরণ £ ২ লিটার দুধের তাজা নরম ছানা; আধ কাপ আইসিং চিনি 
(পাউডার চিনি)। 


প্ৰভুত পদ্ধতি ঃ 


১ ৷ ছানা তাজা থাকতে থাকতে বারকোসে চেলে চিনির সঙ্গে মাখতে থাকুন। 
এমনভাবে মাখুন যাতে ছানাতে কোন দানা দানা ভাব না থাকে। ইচ্ছা করলে সামান্য 
এলাচ চূর্ণ মিশাতে পারেন। 

২। সবচেয়ে কম আঁচে একটি ভারী কড়াই বসান। তাতে চিনি মিশ্ৰিত ছানা 
ঢেলে একটি কাঠের হাতা দিয়ে ১০ থেকে ১৫ মিনিট অবিশ্ৰান্ত নাড়তে থাকুন। যখন 
মিশ্রণটি সামান্য ঘন এবং তেল তেল ভাব ধারণ করবে, তখন তা নামিয়ে একটি মাখন 
মাখানো ট্ৰেতে রাখুন । মিশ্রণটি যতই ঠান্ডা হবে, ততই শক্ত হবে। 

৩। সামান্য ঠাভা হলে, যখন হাতে ধরা সম্ভব, তখন সামান্য নরম থাকতে 
থাকতে ছাচে ফেলে বা হাতে প্রথমে গোল এবং পরে চেস্টা করে সন্দেশ বানান। 
সন্দেশগুলি পৃথক পৃথক বিছিয়ে রাখুন। ঠান্ডা এবং শক্ত হলে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । 


গোলাপ জাম 


গোলাপ জামের জন্য গুড়া দুধের তাল গ্রপ্তুত করতে খুব অল্প সময় লাগে । কিনু 
গোলাপ জাম ভাজতে খুব সময় লাগে; কেননা অত্যন্ত অল্প আঁচে খুব ধীরে ধীরে সেগুলি 
ভাজতে হয়। অনেকে গুড়ো দুধের সঙ্গে প্রচুর ময়দা মেশান যাতে অল্প সময়ের মধ্যে 
বেশি আঁচে ভেজে নেওয়া যায়। কিন্ত এতে গোলাপ জামের স্বাদ নষ্ট হয়ে যায়। 

ময়না যত কম হবে, গোলাপ জাম ততই সুস্বাদু হবে । বেশি আঁচে খুব তাড়াতাড়ি 
ভাজা হলে গোলাপ জামে ফোসকা পড়ে যায় এবং রসে ডুবানোর সঙ্গে সঙ্গে চুপসে যায়। 
তাই খুবই অল্প আঁচে দীর্ঘ সময় ধরে এগুলি ভাজবেন এবং একটা হাতল দিয়ে 
'অবিশ্রান্তভাবে শুরু, থেকে শেষ পর্যন্ত বলগুলিকে এমনভাবে নাড়তে থাকুন খাতে বলগুলি 
চারদিক থেকে সমানভাবে ভাজা হয়। উৎসব অনুষ্ঠানে গোলাপজাম খুবই মানানসই । 


প্রস্তুতি এবং রান্না করতে প্রায় ৪৫ মিঃ সময় লাগবে (উপাদান সংগ্রহ করার পর)। 
নীচে খায় ২৪টি গোলাপ জাম তৈরীর নির্দেশিকা দেওয়া হল। 

উপকরণ £ জল -আড়াই কাপ; চিনি - প্রায় আড়াই কাপ; গোল; 
এক চামচ বা গোলাপ এসে ছোট আধ চামচ; ঘি - ১ লিটার; চর্বিহীন 


কাপ; ভাল ময়দা বড় দেড় চামচ; গরম দুধ - আধ কাপ; ঘি বা মাখন - ছোট ১ চামচ 
(মাখনে যেন লবণ না থাকে) 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১ তিন লিটার আয়তনের একটি কড়াইতে জল এবং চিনি মিশিয়ে মাঝারি আঁচে 
নিয়ে দিন এবং অনবরত নাড়তে থাকুন। চিনি গুলে গেলে তাপ খুব বাড়িয়ে দিন এবং 
৫ মিনিট ফুটান। এবার উনুন থেকে নামিয়ে গোলাপ জল কিংবা গোলাপ এসেন্স 
মিশিয়ে নেড়ে নিন । একপাশে রেখে দিন ৷ 

২ এবার উপযুক্ত একটি কড়াইতে এমনভাবে ঘি ঢালুন যাতে কড়াই -এর তলায় 
প্রায় তিন ইঞ্চি পরিমাণ ঘি থাকে। খুবই মৃদু আঁচে ঘি গরম করুন। এই ফাঁকে গুড়া 
দুধের তাল প্রস্তুত করতে পারেন। 

৩ এবার উপযুক্ত বারকোসে সামান্য তেল মেখে নিন। অন্য একটি পাৱে গুঁড়া 
দুধ এবং ময়দা ভাল করে মিশিয়ে নিন ৷ অনা আর একটি পাত্রে গরম দুধের সঙ্গে ছোট ১ 
চামচ ছি বা মাখন ঢেলে তার উপর গুঁড়া দুধ এবং ময়দার মিশ্রণটি এক হাতে অল্প অল্প 
করে ছিটিয়ে দিন এবং অনা হাতে একটি হাতল দিয়ে খুব দ্রুত নাড়তে থাকুন এবং 
এইভাবে একটি মসৃণ মিশ্রণ তৈরী করন সঙ্গে সঙ্গে হাত দুয়ে শুকনো করে মুছে নিন 
এবং হাতে সামান্য তেল মেখে মিশ্রণটা দু'হাতে দিয়ে আরও ভাল করে নমনীয় করে 
নিন । এবার নিশ্রণটিকে ২৪ ভাবে ভাগ করে দু'হাতের তালু দিয়ে আলতোতাবে ঘুরিয়ে 
গুরিয়ে কুব মসৃণ করে গোলাপজামের মতো বল ভৈলি বরন । বলগুলি কোন থানা কিংবা 
কাঠের বারকোসে সাজিয়ে রাখুন ॥ 

৪ । থি সামান্য গরম হয়ে আসা মাত্র বলগুণি একে একে ঘিতে ছেড়ে দিন। প্রথমে 
সেগুলি ঘিয়ে একেবারেই ডুবে যাবে। তখন সেগুলিকে নাড়ার চেষ্টা করবেন না। শুধু 
কড়াইটাকে আলতোভাবে নাড়ুন যাতে ঘি-এর মধ্যে সামান্য ঢেউ ওঠে ৷ তা হলে প্রায় 
মিনিট পাঁচেকের মধ্যেই বলগুলি উপরে ভেসে উঠবে । 

এবার একটা হাতল কড়াই এর ঠিক মাঝখানটায় ঘি-এর উপর আলতোভাবে 
লাগিয়ে অবিশ্ৰান্তভাবে ঘি-এর মধ্যে ঢেউ তুলুন কিংবা বলগুলি খুবই সতর্কভাবে নাড়তে 
থাকুন যাতে চারদিক থেকে সমান ভাজা হয়। 

যতক্ষণ পর্যন্ত গোলাপ জামগুলি বাদামী বর্ণ ধারণ না করছে, ততক্ষণ ভাজ 
খাকুন ৷ এবার একটা বল ঘি থেকে তুলে নিয়ে চিনির রসে ফেলুন ৷ যদি সেই বলটিডি 
নিনিটের মধো চুপসে না যায়, তা হলে বাকি বলগুলিও রসে ফেলুন। না হলে আরও প্রায় 
৫ মিঃ ভেজে রসে ফেলুন ৷ রসের মধ্যে কমপক্ষে ২ ঘন্টা 


৮৪ অপ্রাকৃত কুষ্ণপ্ৰসাদ 


চারদিন পৰ্যন্ত ভাল থাকে। ফ্ৰিজ থেকে বের করে কিছুক্ষণ পরে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন 
করুন। অখ্যাতি নিবেদন করার সময় গোলাপ জাম যেন খুব ঠাভা না হয়। 

বিঃ দ্রঃ বাওলীরা সাধারণতঃ ছানা দিয়ে কিংবা ছানা এবং ক্ষীর মিৰিয়ে গোলাপ 
আম তৈরী করেন। সেক্ষেত্রে ছানা নরম হওয়া বাঞ্চনীয় এবং খুব অল্প খাই সোডা 
(উষধের দোকানে পাওয়া যায়) মেশাতে হবে। খাই সোডা বেশি হলে গোলাপজাম ভেঙে 
যাবে। ১ কেজি ছানায় ১০০ গ্রাম চিনি মিশিয়ে ভাল করে সাখতে হবে। 


বালুসাই (১২ খানা) 


বৈদিক রদ্ধন প্রণালী অনুযায়ী, আটা বা ময়দার মিশ্রণে যদি মাখন বা ঘি-এর 
পরিমাণ কম থাকে তা হলে তা থেকে হালকা চাপাটি বা পুরি বেলতে হবে এবং 
তাড়াতাড়ি ভাজতে হবে। আর যদি সেই মিশ্রনে মাখন বা ঘি এর পরিমাণ বেশি থাকে তা 
হলে ভারী পিঠার মতো করে সেগুলি অল্প আঁচে দীর্ঘক্ষণ ভাজতে হবে । দক্ষিণ ভারতীয় 
বালুসাই দ্বিতীয় প্রকারের একটি মিষ্টি । এটি নৱম আন্তরণময় এবং বুদ্বাদু 


উপকরণ £ ২ কাপ ময়দা; ছোট আধ চামচ নুন; আধ টেবল চামচ চিনি; ছোট 
আধ চামচ বেকিং পাউডার; ছোট ১ চাম্‌চ বেকিং সোডা; ১ চিমটা তাজা গোলমরিচ ও 
জায়ফলের চূর্ণ; ৪ টেবল চামচ গলা ঘি; কাপ টক দই; দেড় লিটার ঘি; ২ কাপ চিনি; ১ 
টেবল চামচ গরম দুধ; ছোট ১ চামচ জল বা গোলাপ জল; ২ টেবল চামচ খোসা 
ছাড়ানো পেস্তা বাদামের ফালি। 

প্রতুত পদ্ধতি $ 

১। একটি পাৱে ময়দা, নুন, চিনি, বেকিং পাউডার, বেকিং সোভা, জায়ফল ও 
গোলমরিচের চূর্ণ মেশান । গলা ঘি ছিটিয়ে মাখতে থাকুন। ঘি ভাল করে মিশে গেলে 
একটি কাপে দই এবং সিকি কাপ জল মেশান এবং এক হাতে ময়দার মিশ্রণে ঢালুন 
এবং অপর হাতে মাখতে থাকুন। একটা বলের মতো তাল পাকিয়ে যতক্ষণ না মাঝারি 
রকমের নমনীয় হচ্ছে, ততক্ষণ মাখুন। প্রয়োজনে সাসানা গরম জল মেশাতে পারেন। 
১২টি টুকরো করুন এবং সামান্য ভিজা কাপড় দিয়ে ঢেকে রাখুন । 

২। এক-একটি বল নিয়ে মসৃণ করে গোল করুন এবং বুড়ো আঙুল দিয়ে টিপে 
টিপে মাঝখানটা একটু গভীর করে দিন । 

। একটি ভারী কড়াইতে ৩ ইঞ্চি গভীরতায় ঘি গরম করুন ॥ ঘি যখন মাঝারি 
রকমের গরম হবে (১৯০ ডিগ্রী সেলসিয়াস) তখন কড়াইটি আঁচ থেকে নামান। সঙ্গে 
সঙ্গে ৬ খানা কিংবা যতখানা স্বাচ্ছন্দে ধরে ততখানা বানুনাই কড়াইতে ছাড়ুন। যতক্ষণ দি 


মিষ্টি ৮৫ 


ফুটতে থাকবে ততক্ষণ আর আঁচে বসাবেন না। পুনরায় আঁচ কমিয়ে কড়াই বসান এবং 
ধাৱে ধীরে ভাজুন। আঁচ যেন ১৬০ ডিগ্ৰী সেলসিয়াসের উপরে না ওঠে অথ্যতি বরাবরই 
মৃদু থাকে। বালুসাই একপাশে বাদমী বর্ণ ধারণ করলে পাশ ফেরান। দুপাশে বাদামী হলে 
নামিয়ে ফেলুন। 

৪ ৷ একই রকমভাবে সমস্ত বালুসাই ভেজে চিনি, দুধ এবং গোলাপ জল মিশিয়ে 
রস তৈরী করুন। বালুসাই গরম থাকতে থাকতে উপরে দুধ চিনির প্রলেপ দিন এবং 
পেস্তার ফালি বসান। কিংবা চিনি, জল এবং গোলাপ জল বা কেউরা জলের রস করে 
তাতেও চুবাতে পারেন। নিবেদন করুন। 

জিলিপি 

খুব অল্প সময়ে অনেক জিলিপি তৈরী করা যায়। এটি সহজ অথচ বেশ আকর্ষণীয় । 

উপকরণ £ ২ কাপ ময়দা; দেড় টেবল চামচ চিকন সুজি ( বা চালের গুঁড়া); ছোট 
সিকি চামচ বেকিং পাউডার; ২ টেবল চামচ সাদা টক দই; সোয়া কাপ ঈষৎ গরম জল; 
ছোট আধ চামচ কেশর (সর্তকভাবে সামান্য ভেজে চূৰ্ণ করা); ৩ কাপ চিনি; ২১ কাপ 
জল, দেড় টেবল চামচ কেউরা জল বা গোলাপ জল; দেড় লিটার ঘি। 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। ময়দা, সুজি, বেকিং পাউডার, দই এবং পৌনে এক কাপ ঈখৎ গরম জল একটি 
মাটির পাত্রে মিশ্রিত করুন । ঘুটনী দিয়ে খুব ভাল করে ঘুটে দিন ৷ অবশিষ্ট জল একটি 
মাটির পাৱে মিশ্ৰিত করুন। ঘুটনী দিয়ে খুব ভাল করে ঘুটে দিন। অবশিষ্ট জল এবং ছোট 
2 চামচ কেশৱ চূৰ্ণ মেশান। আরও কিছুক্ষণ ঘুটে ভাল করে একটি তোয়ালে বা কহল মুড়ি 
দিয়ে ১৮ থেকে ২৪ ঘন্টা একটি ঈষৎ গরম জায়গায় রেখে দিন। 

২। ২৪ ঘন্টা পরে মিশ্রণটি যখন গেঁজিয়ে উঠবে, তখন অপর একটি পাত্রে চিনি, 
অবশিষ্ট কেশৱ চূর্ণ এবং জল মেশান । মাঝারি আঁচে চিনির রস ফোটান। চিনি না গলা 
পৰ্যন্ত নাড়তে থাকুন। চিনি গলে গেলে আঁচ চড়িয়ে ৮ মিনিট ফোটান। আঁচ থেকে 
নামিয়ে কেউরা জল বা গোলাপ জল মেশান। 

৩। জিলিপি তৈরি করার পাত্রে (পয়েলা) দেড় ইঞ্চি গভীরতায় ঘি গরম করুন। 
আঁচ যখন ১৮০ ডিবি সেলসিয়াস (চড়া) হবে, ময়দার মিশ্রণটি ১ থেকে দেড় কাপ নিয়ে 
একটি ছিদ্ৰুক্ত নারকেলের মালায় ঢালুন ছিদুচি আঙুল দিয়ে চেপে আটকে রাখুন । সেই 
মালাটি জিলিপি পাত্রের উপরে রেখে আঙুল ছেড়ে প্যাচ ঘোরাতে থাকুন । ময়দার মিশ্রণটি 
যদি খুব নর হয়, তাহলে জিলিপি চেষ্টা হয়ে যাবে ৷ যদি খুব শক্ত হয় তা হলে মিশ্রণটি 
নারকেল মালার ছিদ্ৰ পথে ধারাবাহিক পড়বে না। তাই খুব সতর্কভাবে লক্ষ্য রাখতে হবে 


৮৬ প্রাকৃত কৃষ্প্রসাদ 
যাতে মিশ্রণটি অতিরিক্ত নরম না হয়, অথচ ধারাবাহিক গতিতে পড়তে পারে'। সঙ্গে সঙ্গে 
অতিরিক্ত ময়দা বা সুজি মেশালেও জিলিপি শক্ত হয়ে যাবে ৷ প্ৰতিটি জিলিপি আড়াই 
প্যাচের হবে এবং একই সঙ্গে ফুলের মালার মতো যুক্ত থাকবে ৷ প্ৰথম দিকে মাত্র ৩০ 
(সেকেন্ড ভেজে দ্বিতীয় দিকে পাশ ফিরিয়ে মাত্র ২০-৩০ সেকেভ ভাজুন। নারকেল মালা 
থেকে জিলিপি ঢালা এক কিন্তি শেষ হওয়ার সঙ্গে সঙ্গে সেগুলি পাশ ফিরাতে হবে এবং 
বাদামী হওয়ার আগেই তুলে গরম রসে ছাড়াতে হবে। অপর একটি হাতা দিয়ে 
জিলিপিগুলি মাত্র ১৫-২০ সেকেভ রসে চেপে রাখুন ৷ এর থেকে বেশিক্ষণ রসে থাকলে 
জিলিপি নরম হয়ে যাবে । মচমচে হবে লা । তাই ১৫-২০ সেকেভ পরে সঙ্গে সঙ্গে রস 
থেকে তুলে ঝাজরিতে রসটা ছেঁকে নিন। একই নিয়মে সব জিলিপি বানিয়ে শ্রীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করুন। 
মালপুরা 

উপকরণ £ ময়দা ২৫০ গ্রাম; চিনি ৭৫০ খ্ৰাম; বেকিং পাউডার ছোট ২ চামচ; 
এলাচ ৭ খানা; দই ১ কেজি; ঘি কমপক্ষে ২৫০ গ্রাম; সামান্য গরম দুধ। 

প্রস্তুত পদ্ধতি 3 ময়দা চেলে নিন। পৃথকভাবে চিনি এবং এলাচের পাউডার তৈরি 
রুন। দই, ৫০০ গ্রাম চিনি পাউডার এবং' ৫টা এলাচের পাউডার একসঙ্গে মিশিয়ে 
একটি সসপ্যানে রাখুন। বাকী ২৫০ গ্রাম চিনি পাউডার, ময়দা এবং এলাচ গুঁড়া একসঙ্গে 
মেশান। এই মিশ্রণে আন্দাজমতো গরম দুধ মিশিয়ে এমনভাবে গুলে নিন যাতে তা খুব 
মরম না হয় আবার খুব শক্তও না হয় এবং যাতে বড়ার মতো ঘিতে ভাজা যায়। ঘি গরম 
করুন ৷ সঙ্গে সঙ্গে বেকিং পাউডার মিশিয়ে বড়া তৈরি করে ভাজতে থাকুন। বেশি বড়া 
একসঙ্গে ছাড়বেন না, এতে বড়াগুলি ফুলতে পারবে না। বড়াগুলি বাদামী বৰ্ণ ধারণ করলে 
তুলে আলাদা একটি পাত্রে রাখুন। ভাজা বড়াগুলি দই-এর সসপ্যানে ফেলুন এবং কমপক্ষে 
২০ মিনিট ভিজিয়ে রাখুন। 

এবার শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । মালপুরা রাত্রে খাওয়া নিষিদ্ধ । 


শ্ৰীখণ্ড 


উপকরণ $ দই ২ কেজি; পাউডার চিনি ৪০০ গ্রাম; এলাচ পাউডার ছোট আধ 
চামচ; আন্ত কেশর এক চিমটারও কম; গোলাপ জল ছোট আধ চামচ; পাতলা পরিষ্কার 
কাপড় ১ খণ্ড। 


মিষ্টি ৮৭ 


প্রস্তুত পদ্ধতি £ একটি পাত্রে কাপড়ের খণ্ডটি রেখে তার উপর দই আস্তে আন্তে 
হাতা দিয়ে কেটে কেটে বাখুন ৷ এবার কাপড়ের দইটা বেধে পুলিয়ে দিন। কমপক্ষে ৮ 
থেকে ৯ ঘন্টা ঝুলন্ত রাখবেন । এবার এলাচ পাউডার করুন দই থেকে জল সম্পূৰ্ণ ঝরে 
গেলে শুকনো দইটা নামিয়ে একটি স্টিলের পাত্রে াবুন। জল যত বেশি ঝরবে, শ্রীখণ্ 
তত ভাল হৰে । এর সাথে এলাচ পাউডার, পাউডার চিনি, কেশর ও গোলাপ জল মিশ্ৰিত 
করুন। ফ্রিজ থাকলে ঘন্টা তাতে রেখে দিন এবং ঠাণ্ডা হলে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করন। 
শ্রীখণ্ের অন্য দই একটু বিশেষ কায়দায় পাততে হয়। তা নিয়রূপ ৪ 

দুই-তিন জ্বালের দুধ নামিয়ে সামান্য ঠাণ্ডা কলে নিন। ফুটাবার সময় সব সময় 
নাড়তে ভুলবেন না। এমনভাবে ঠাণ্া করুন যাতে হাতের আঙুল দুধের মধ্যে দিয়ে একবার 
হৰেকৃষ্ণ মহামন্ত্ৰ বলা যায়। এবার দই বীজ সামান্য দুধ দিয়ে গুলে নিন এবং দুধের মধ্যে 
সেই বীজ দিয়ে ভাল করে নিশিয়ে দিন ৷ রেখে দিন। শীতের দিন 
হলে মুখে ঢাকনা দিয়ে কাপড়ে জড়িয়ে গরম স্থানে রাখঠে হবে আর গরমের দিনে কাপড় 
না জড়ানেও হবে। 


উপকরণ ১ ভাল আটা ৫০০ গ্রাম; চিনি (ছোট দানা) ৩০০ খ্ৰাম; এলাচ ৫ গ্রাস; 
দারুচিনি ৫ গ্রাম; দি ১৫০ খ্ৰাম; কিশমিশ, ৫০ খ্ৰাম; কাণুুবাদাম ১০০ খ্ৰাম; ভাজা 
নারকেল কুচি ৫০ খ্ৰাম; কপূর ১ চিমটা; তেজপাতা ২ খানা । 


প্রস্তুত পদ্ধতি প্রথমে আটা চেলে নিন। এলাচ এবং দা 
করুন । কিশমিশ পরিষ্কার করুন । নারকেল পাতলা এবং ছো! 
কড়াই উনানে বসিয়ে দিন ৷ কড়াই গরম হলে অল্প এ ঞ ভাজুন। 
সামান্য একটু লাল হলে কাজুবাদাম ভুলে ফেলুন ৷ তারপর একইভাবে নারকেল ভাজুন 
এবং তুলে একটি পারে ঢেকে রেখে দিন ৷ এবার বাকি ঘি ঢেলে দিন। মি গরম হলে 
(তেজপাতা ফোড়ন দিয়ে আটা ঢেলে দিন ৷ অল্প আঁচে সব সময় নাড়তে ঘাকুন ৷ ভাজতে 
ভাজতে আটা যখন যথেষ্ট লাল হবে এবং সুগন্ধ ছাড়বে তখন নামিয়ে চিনি ঢেলে দিন। 
আরও দু'চার নিনিট নাডুন। এতে চিনি আটার সাথে মিশে যাবে। ভাঙা আটার সাথে 
নারকেল, কাজুবাদাম, কিশমিশ ও এলাচ পাউভার, দারুচিনি পাউডার, কপূর একসঙ্গে 
মেশান এবং ঢেকে রাখুন। ৩০ মিনিট পর ঠাণ্ডা হলে শ্রীরাধামাধবকে নিবেদন করুন। 

এই হালুয়াতে যেন জল না লাগে । এটা ইচ্ছা করলে কৌটাতে করে ১ মাস ঘরে 
রাখা যেতে পারে কাজুবাদানের সাথে সাধারণ বাদামও ব্যবহার করা যেতে পারে। 


পৃথকভাবে পাউডার 
করো করুন এবার 


৮৮ অপ্রাকৃত কৃষ্ণধসাদ 
মোহনভোগ 


এই মোহনভোগ প্রসাদ খেয়ে বহু মানুষ ইসকনের ভক্ত হয়েছেন মোহনভোগ 
একপ্রকার হালুয়া । শ্রীল প্রভুপাদ বলেছেন, ভাল হালুয়া মানে ভাল ঘি। পর্যাপ্ত পরিমাণে 
বাটি গাওয়া ঘি দিয়ে এই মোহনভোগ প্রস্তুত করতে হয়। 

উপকরণ £ সোয়া দুই কাপ খাটি দুধ (গরুর); ১ কাপ চিনি; ছোট সিকি চামচ ১ 
নম্বর জাফরান পাপড়ি; সিকি কাপ কিশমিশ; আধ কাপ গাওয়া ঘি; ১ খানা তেজপাতা; 
ছোট আধ-চামচ মৌরী; আধ কাপ ছোলা বেসন (চালার পর আধ কাপ): পৌনে ১ কাপ 
চিকন সুজি; আধ কাপ কাজুবাদাম (দু'ফালি করা); ১ চিমটা (ছোট চামচ) তাজা 
গোলমরিচের গুঁড়া ছোট নিকি চামচ ভাজা জায়ফল চূৰ্ণ । 

প্রস্তুত পদ্ধতি 3 

১ দুধ এবং চিনি একত্রে একটি ভারী সসপ্যানে ঢালুন ৷ অবিশ্রান্তভাবে নাড়তে 
থাকুন । মাঝারি আঁচে বসিয়ে নাড়তে খাকুন । ফুঠে উঠলে আঁচ একেবারেই কমিয়ে দিন ৷ 
জাফরান ও কিশমিশ (পরিষ্ার করা) মেশান । ঢেকে রাখুন । 

২। অন্য একটি ভারী কড়াইতে মাঝারি আঁচে ঘি গরম করুন । তাতে তেজপাতা 
এবং মৌরীর ফোড়ন দিন। কয়েক সেকেণ্ডের মধ্যে ছোলা বেসন, সুজি এবং কাজুবাদাম 
ঢালুন। আঁচ একটু কমিয়ে দিন প্রায় ১২ মিনিট ধরে অবিশ্ৰাম নাড়তে থাকুন। বাদামী 
বর্ণ ধারণ করার আগেই, সামান্য সোনালী বৰ্ণ ধারণ করলে কড়াইটি আঁচ থেকে নামাক। 

৩। সুজি বেসনের মিশ্রণটি অবিশ্াম নাড়তে থাকুন। দুধ চিনির উষ্ণ মিশ্রণটি ধীরে 
ধীরে সুজির মিশ্রণে ঢালুন। নাড়া বন্ধ করবেন না। প্রথম দিকে সুজি একটু লাফালাফি 
করবে। তবে সবটা দুধ শুষে নিয়ে তা শান্ত হবে। পুনরায় নীচু আঁচে, অবিশ্ৰান্ত নেড়েচেড়ে 
প্রায় আট মিনিট সিদ্ধ করুন। সবটা দুধ চুষে সুজি যখন ফুলে উঠবে, তখন নামিয়ে 
একটা থালায় গরম গরম সমতলাভাবে বিছিয়ে দিন। জায়ফল এবং গোলমরিচের চূৰ্ণ 
একত্রে মিশ্ৰিত করে উপরে ছিটিয়ে দিন। ঠাণ্ডা হলে টুকরা কেটে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন 


করুন। 
নানকাটাই (বিস্কুট) 
উপকরণ $ ভাল ময়দা ৩ কাপ; সুজি ১ ফাপ; নারকেল কোরা আধ কাপ; বেকিং 
সোডা ছোট ১ চামচ; চানা বেসন ১ কাপ; ঘি ২ কাপ; ছোট দানার চিনি ২ কাপ; এলাচ 
পাউডার ৫ খাম; কাজুবাদাম ৫০ গ্রাম । 


মিষ্টি ৮৯ 


প্ৰভুত পদ্ধতি £ ময়দা, সুজি ও চানা বেসন চেলে নিন। চিনি পরিষ্কার করুন । 
এলাচ পাউডার করুন । নারকেল কুরিয়ে নিন। এবার ময়দা, সুজি, নারকেল কোৱা, চানা 
বেসন, ঘি, চিনি, এলাচ পাউডার এবং বেকিং সোডা একসঙ্গে মিশ্রিত করুন। এগুলি 
মিশ্রিত করার আগে বিক্ণুটের চুলা (ওভেন) কমপক্ষে ২০ মিনিট গরম করুন। একটি 
ট্ৰেতে কিছু ঘি মেখে নিন ৷ এবার ছোট ছোট বল তৈরি করুন এবং ট্ৰে-র উপর সাজিয়ে 
রাখুন। প্রতিটি বলের উপরে একটি করে কাজুবাদাম চেপে দিন। ট্রেটি এবার ওভেনে 
ঢুকিয়ে ওভেনের মুখ বন্ধ করুন। মাঝামাঝি উত্তাপে ৩০ থেকে ৪০ মিনিট ওভেনে 
রাখতে হবে। যদি উক্ত মিশ্রণটি নরম হয় তা হলে আরো ময়দা মেশাতে পারেন। নরম 
হলে ওভেনের ভেতরে দেওয়ার পর বলগুলি গলে যেতে পারে । এবার ট্রে বের করে ঠাণ্ডা 
করে বিক্তুট তুলে ফেলুন । শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । 

যাদের ঘরে ওভেন নেই, তারা ইচ্ছে করলে অন্য উপায়েও কাজ চালাতে পারেন। 
শুকনো বালি দিয়ে একটি বড় সসপ্যানের তলা দেঢ় থেকে দুই ইঞ্চির মতো ভরাট করুন। 
একটি থালাতে বালি ভরাট করে সসপ্যানের মুখটি ঢেকে দিন এবং চুলার উপর বসিয়ে 
গরম করুন । বালি গরম হলে একটি ছোট থালায় নানকাটাই বসিয়ে সসপ্যানের ভেতর 
বাণির উপরে বসিয়ে আবার বাণি ভরা থালা দিয়ে ঢেকে দিন। সাবধান থাকবেন যাতে 
বিহ্নুটে বালি না লাগে। অবশ্য একটু বুদ্ধি খাটালে ইট এবং মাটি দিয়েও স্থায়ী ওভেন 
তৈরি করতে পারেন। সেক্ষেত্রে ইট দিয়ে একটি ছোট দোতলা বিল্ডিং -এর মডেল করুন 
এবং তা কাদামাটিতে লেপে নিন । শুকালে নিচের তলায় কয়লা জ্বালিয়ে উপরের তলায় 
বিছ্ুট সেঁকতে পারেন বিস্কুট সেঁকার সময় দোতলায় মুখটা যেন ঢাকা থাকে । 


ঘন মিষ্টি দই 


এই দই খুব মিষ্টি এবং সুস্বাদু । খাটি খেওুর গুড় দিয়ে যখন এই মিষ্টি দই তৈরি 
করা হয় তখন তা সময়ের ুহবাদু। যে কোন ভাল গুড় কিংবা চিনি দিয়েও এই দই তৈরি 
করা যেতে পারে। মিষ্টি দই সহজে বসতে চায় না। এই জনা খুব সতৰ্কভাবে তাপ নিয়ন্তণ 
করতে না পারলে দই বসবে না । দই তৈরি করার বৈদ্যুতিক বসতে এই তাপ নিয়ন্ত্ৰণ সহজ। 
তবে মাটির নতুন হাঁড়ি গরম উনুনের পাশে বসিয়ে রাখলেও অনেকটা কাজ হতে পারে। 
এছাড়া বিভিন্ন কার অবৈদ্যাতিক তাপ নিয়ামক বাক্সও বাজারে কিনতে পাওয়া যায়। নীচে 
চার কাপ পরিমাণ দই তৈরির উপকরণ ও প্ৰস্তুত পদ্ধতির বর্ণনা করা হল। 

উপকরণ £ গরুর দুধ ২ লিঃ, (দেশী গরুর দুধ বাঞ্চনীয়); খেজুর; গুড় (কুচি কুচি 
করে কাটা) ১১৫ গ্রাঃ; সাধারণ টক দই ৪৫ মিঃ খরা চর্বি বৰ্জিত পাউডার দুধ ৩৫ গ্রাম; 
ভ্যানিলা সীম (২ ফালি করা) ২ ইঞ্চি বা ভ্যানিলা এসেন্স ২ ফৌটা। 


৯০ অগ্রাকৃত কৃষ্ণধসাদ 


প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। চার লিটার মাপের একটি পাত্রে ২ লিটার গরুর খাটি দুধ জোর আঁচে ফুটাতে 
থাকুন। সব সময় একটি কাঠের হাতা দিয়ে নাড়বেন। দুধ যেন টগবগ করে ফুটতে 
থাকে। কিছুক্ষণ পরে উত্তাপ সামান্য কমিয়ে দিন । কাঠের হাতা সব সময় নাড়তে ভুলবেন 
না। ফুটতে ফুটতে এই ২ লিটার দুধ ঘনীভূত হয়ে ১ লিটার দুধে পরিণত হবে । 

২। এখন এই ঘনীভূত দুধকে, ভ্যানিলা এসেন্স বা সীম এবং খেজুর গুড়ের সঙ্গে 
মিশিয়ে একটি ছোট সনপ্যানে রাখুন । আবার সামান্য একটু গরম করুন (যেন না ফোটে) 
এবং অনবরত কাঠের হাতা দিয়ে নাড়তে খাকুন। বেশি গরম করবেন না, কারণ তা হলে 
খেজুর গুড়ের সংস্পর্শে এসে তা ছানা কাটতে পারে। এবার নামিয়ে এক পাত্র থেকে অপর 
পাত্রে ঢালার মাধানে সামানা ঠাণ্ডা করুন। এমনভাবে ঠাণ্ডা করুন যাতে তা জিভ না পুড়ে 
বহনে পান করা যায় অথচ বেশ গরম থাকে । 

৩। ইতিমধো ৪৫ মিঃ গ্রাঃ সাধারণ টক দই এবং ৩৫ খাম পাউডার দুধকে 
একসঙ্গে মিশিয়ে খুব ভাল করে গুলে নিন। দুধের তাপ যখন ৪৬ ডিগ্রি সেলসিয়াস, তখন 
তা একটি দুধ ছীকনি দিয়ে ছেঁকে নিন এবং একটি মাটির হাঁড়িতে রাখুন ৷ এবার সেই 
হাঁড়িতে পাউডার দুধ মেশানো দই বীজ ঢেলে একটি তারের ঘুটনী দিয়ে এমনভাবে ঘুটে 
নিন যাতে দই-এর দীজটা সেই গরম (৪৬ ডিগ্ৰি সেলসিয়াস) দুধের সঙ্গে ভাল করে মিশে 
যায়। 

৪ এবার সেই হাড়িটা এমন একটি গরম জায়গায় বসান যাতে সেই পাত্রটি ঘন্টা 
দশেকের মধ্যে কেউ না নাড়ে। বৈদ্যুতিক যত্তে যদি বসান, তা হলে বস্ত্র নির্দেশিকা 
অনুসরণ করুন । যথাসময়ে যদি দই না বসে, আরও একটু বিলম্ব কন ৷ দই বসার সঙ্গে 
সঙ্গে ফ্রিজে রাখে পারলে ভাল। পৰ্যাপ্ত উত্তাপের অভাব, নষ্ট বীজ, লিখিত নির্দেশের 
অবহেলা ইত্যাদি বিভিন্ন কারণে মিষ্টি দই নাও বসতে পারে। সেজন্য খুব সতর্কভাবে দই 
বসাতে হবে। দই বসে গেলে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


অষ্টম অধ্যায় ৯১ 
পানীয় 


(ক) ঠাণ্ডা পানীয় 
মিঠা লস্যি 


উপকরণ £ ১০ বনপ দুখ (গরুর); > কাপ চিনি; আধ কাপ বরফ জল; ১০ টুকরো! 
বরফ; ছোট ১ চামচ গোলাপ জল বা অনুরূপ সুগন্ধি (যেদন এলাচ দারুচিনি চূণ); ১ 
টেবল চামচ দই; ১ টেবল চামচ চিনির গুঁড়া বা নধু। 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১1 ১টি নতুন মাটির হাড়ি না ধুয়ে শুকনো কাপড় দিয়ে মুছে নিন। আঁচে রেখে 
সেটি একটু গরম করে আবার ঠাণ্ডা করুন । 

২ ৷ ১০ কাপ দুধ জ্বাণিয়ে ৫ কাপ করুন। জ্বাণ দেখার সময় সব সময় নাড়বেন 
যাতে সর বসতে না পারে ॥ এবার নামিয়ে সামানা ঠাণ্ডা করুন এবং নাড়াতে থাকুন যাতে 
সর না বসে। দুধের উষ্ণতা যখন সহনসীমার মধ্যে, তখন সেখান থেকে ১ কাপ দুধ নিয়ে 
তার সঙ্গে ভাল করে দই বীজ মেশান এবং সেটি সমগ্ৰ দুটির মধো ঢেলে সামান্য ঘুটে 
নিন। এবার গরম উনানের পাশে হাড়িটি বসান । তার মধ্যে দই মেশানো দুধটি ঢালুন ৷ 
উনান যেন কমপক্ষে ৬ ঘন্টা একটু গরম থাকে অর্থাৎ উনুনে পর্যাপ্ত কাঠ কয়লার আঁচ 
নিয়ে রাখবেন। দই-এর হাড়িটির মুখ খোলা রাখবেন না। শুকনো মাটির ঢাকনা দিয়ে 
ঢেকে দেবেন। উনান যদি গরম থাকে তা হলে ৬-৭ ঘণ্টার মধো আপ্তরণময় দই বসে 
যাবে। তবে দুধ যদি বেশি গরম থাকে, তা হলে ছানা কেটে যেতে পারে । আবার কম 
গরম হলে দই বসবে না। 

৩ দই বনে গেলে দই-এর উপর থেকে সরটুকু "হলে নিয়ে অনা একটি পাৱে 
রাখুন ৷ 

৪ । এবার ৩ কাপ দই ও সবটা চিনি মিশিয়ে এমনভাবে খুটতে থাকুন যেন প্রচুর 
পরিমাণে ফেনা ওঠে গোলাপ জল ও বরফ জল নিশিয়ে আর একটু ঘুটুন । বরফ কুচি 
মেশান ৷ একটি পবিত্র গ্রাসে লস চেলে সতর্কভাবে একটু দই-এর সর লসর উপর 
ভাসিয়ে তার উপর কিছু চিনির গুঁড়া বা অধ দিয়ে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন অনুরূপভাবে 
অন্য গ্রাসে সাজিয়ে সাদ বিতরণ করুন ৷ 


৯২ অপ্রাকৃত কৃষ্ণ্রসাদ 
নোনতা লস্যি 

দই পাতার সময়, যে দুধ দিয়ে দই পাতা হবে, তাতে খুব অল্প লেবুর খোসা টুকরো 
করে কেটে দেবেন তারপর দুখ সুটিয়ে দেবুর বোসা ছেঁকে ফেলে দিয়ে দই পাতব্রে। 

উপকরণ £ লেবুর গন্ধযুক্ত ঘন টক দই ৩ কাপ; ২ টেবল চামচ লেবুর রস; ১ কাপ 
বরফ জল; ছোট আধ চামচ বীট নুন; ৬ টুকরো বরফ কুচি; আধ টেবল চামচ ভাজা 
জিরার চূর্ণ (খুব মিহিও নয় আবার খুব মোটাও নয়) ৷ 

প্রস্তুত পদ্ধতি $ দই, লেবুর রস, বরফ জল এবং বীট নুন একসঙ্গে ছুটে নিন ৷ বরফ 
কুচি মিশিয়ে একটু ঘুটুন। কয়েক চিমটা ভাজা জিরার গুঁড়া মিশিয়ে আবার একটু ঘুটুন ৷ 
উপরে অবশিষ্ট জিরা চূৰ্ণ ছিটিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 

বিঃ দ্রঃ বৈচিত্রা আনার জন্য কাচা লঙ্কার কুচি, ভাজা হিং-এর চূৰ্ণ কিংবা ধনেপাতা 


কুচি মেশাতে পারেন। 
পেঁপে লস্যি 


সাধারণত £ দুধের সঙ্গে বিভিন্ন ফলের শীস মিশিয়ে নিয়ে বিচিত্র রকমের পানীয় 
প্ৰভুত করা হয়। কিন্তু দুধের বদলে দই মিশিয়েও বিচিত্র রকমের ফল লস্যি তৈরি করা 
যায়। দুধের তুলনায় দই অনেক সহজপাচা এবং যথেষ্ট তৃষ্ণা নিবারক। 

উপকরণ $ ১ টেবল চামচ তাজা আদাবাটা; ১ কাপ পাকা পেঁপের শীস; ৬-৭ খানা 
বরফ কুচি; ও কাপ টক দই (বা দেড় কাপ আপেল রস এবং দেড় কাপ টক দই)। 

প্রস্তুত পদ্ধতি $ আদাবাটা, পেঁপের শীস এবং বরফ কুচি এক সঙ্গে মিশিয়ে ঘুটে 
নিন। দই মিশিয়ে আরও কিছুক্ষণ দুটুন। ফেনা উঠলে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


কলা লস্যি 


উপকূরণ $ ২ খানা পাকা কলা; ২ টেবল চামচ লেবুর রস; আধ কাপ বরফ জল 
বা বরফ ঠাণ্ডা আঙুরের স্মস; ১ কাপ টক দই; ৩ টেবল চামচ মধু বা তালগুড় (বা চিনি); 
৭ খানা বরফ কুটি; ছোট সিকি চামচ এলাচ চূর্ণ; আধ টেবল চামচ বেনানা এসেন্স বা 
কেউরা এসেস; ১ চিমটা (ছোট > চামচ) জায়ফল চূৰ্ণ; একটু লেবুর খোসা (কুচি করা)। 
প্ৰভুত পদ্ধতি £ কলার খোসা ছাড়িয়ে মেশিনে বা হাতে চটকে লেই-এর মতো 
করুন। সঙ্গে লেবুর রস, আঙুরের রস বা জল, মধু বা চিনি এবং দই মিশিয়ে ঘুটে নিন। 


পানীয় ৯৩ 


কলা এসেন্স ও বরফ কুচি মিশিয়ে গ্রাসে ঢালুন। একটু জায়ফলচূৰ্ণ ও লেবুর খোসা 
মিশিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন 


আম লস্যি 


উপকরণ $ ১ কাপ তাজা এবং পাকা আম (খোসা ছাড়িয়ে কুচি করা); আধ কাপ 
শীতল কমলা রস; ৪ টেবল চামচ মধু ৰা চিনি; ২ কাপ ঘন টক দই; কয়েকটি গোলাপ 
ফুলের তাজা পাপড়ি; কিছু বরফ কুচি। 
প্রস্তুত পদ্ধতি £ মেশিনে বা ঘুটুনি দিয়ে ঘুটে আমের রস তৈরি করুন। সঙ্গে কমলা 
রস, মধু ও দই মিশিয়ে কিছুক্ষণ ঘুটুন গ্রাসে ভরে উপরে গোলাপ পাপড়ি ও বরফ কুচি 
দিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণে নিবেদন করুন । 
লেবু লস্যি 


উপকরণ £ ২ কাপ আখের রস বা সাদা আছুৱের রস, ১ কাপ টক দই; ছোট আধ 
চামচ লেবুর খোসা (কুচি করা সবুজ অংশ); সিকি কাপ লেবুর রস; ৭খানা বরফ কুচি; 
আধ টেবল চামচ পেণ্ডা বাদামচূ্ণ ৷ 

প্রত্তুত পদ্ধতি £ আখের রস বা আঙুরের রস, দই, লেবুর খোসা, লেবুর রস-সব 
নিশিয়ে মেশিনে বা ঘুটুনি দিয়ে ঘুটে নিন। ইচ্ছে করলে একটু চিনি মেশাত পারেন। গ্রাসে 
ভরে বরফ কুচি ও পেস্তা চূৰ্ণ ছিটিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । 

রষটব্য £ কমলা রস, ডাবের জল, আঙুরের রস, পীচ ফল, নারকেল দুধ, আপেল 
রস ইত্যাদি বহু ফলের রসের সঙ্গে চিনি, দই এবং সুগন্ধি বা মশলা মিশিয়ে বিচিত্র 
রকমের লস্যি তৈরি ফরা যায়। 


আমপানা 


আয়ুৰ্বেদ শাস্ত্ৰে আমপানাকে সমস্ত প্রকার পাণীয়ের মধ্যে শ্রেষ্ঠ বলা হয়েছে। এটি 
সদ্যরুচিকর, বলবর্ধক ও পরম তৃষ্ণা নিবারক। 


উপকরণ $ ২ খনা পুষ্ট কাচা আম; আধ কাপ চিনি; ৬ কাপ বরফ জল; সামান্য 
কপূর; ৩ খনা গোলমরিচ (সঙ্গে সঙ্গে চূৰ্ণ করা)। 


প্রস্তুত পদ্ধতি £ 
৯। চিনি বেছে নিয়ে বরফ জলে গুলে নিন। 


৯৪ অশ্ৰাকৃত কৃষ্ণপ্ৰসান 


২ ৷ কাচা আমের খোসা ছাড়িয়ে নিন। দু'ফালি করে বীজ বের করে ফেলে দিন। 
এবার আমের টুকরোগুলি জলে সুসিদ্ধ করুন। ৷ সিদ্ধ হলে নামিয়ে ঠাণ্ডা করুন খুব ভাল 
করে চটকে নিন এবং চালুনি দিয়ে ছেঁকে নরম শীস একটি পাত্রে সংগ্রহ করুন । 


৩ ৷ আমের শানের সঙ্গে চিনি মিশ্রিত শীতল জল মিশ্রিত করুন। তাতে কপূর ও 
গোলমরিচের চূর্ণ মেশান। 


গুজরাটী শুদুন্বা 
গুজরাটীরা অন্য আর এক রকমের আমপানা তৈরি করেন ৷ তারই নাম গুদু্ধা। 
উপকরণ £ ২ খানা কাচা আম; আধ কাপ চিনি; ছোট সিকি চামচ জাফরান; আধ 
চামচ এলাচ চূৰ্ণ; ৬ কাপ বরফ জল; ছোট ২ চামচ ভাজা মৌরী চূৰ্ণ ৷ 
প্রত পদ্ধতিঃ 
১। চিনি বেছে নিয়ে বরফ জলে গুলে নিন। 
২। আমের খোসা ও বীজ ছাড়িয়ে সিদ্ধ করুন । ঠাণ্ডা করে চটকে নিন। 


৩ । আমের শাস ছেঁকে নিয়ে চিনি মিশ্রিত শীতল জলে মেশান। সঙ্গে জাফরান ও 
এলাচ চূৰ্ণ মিশিয়ে ঘুটে নিন । ছেঁকে মৌরী চরণ ছিটিয়ে-দিন। শরীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


থাণ্ডাই 


উপকরণ £ আড়াই কাপ জল; ৪ টেবল চামচ মৌরী; ছোট আধ চামচ এলাচ 
দানা; ৪খানা লবঙ্গ, ১কাপ কিশমিশ; {কাপ বাদাম; নিকি কাপ পেণ্ডা বাদাম, সিকি কাপ 
কাজুবাদাম; ১ লিটার (গরুর দুখ); ছোট সিকি চামচ ভাল জাফরান । 

প্রস্তুত পদ্ধতি ৪ 

১ প্রথমে সমস্ত প্রকার বাদাম ভেজে নিন ৷ খোসা ছাড়িয়ে ভাল করে চূর্ণ করুন ৷ 

২। একটি সসপ্যানে জল গরম করুন তাতে মৌরী, এলাচদানা এবং লবঙ্গ ছাড়ু। 
কিছুক্ষণ ঢেকে সিদ্ধ করুন। নামিয়ে ১০ মিনিট রেখে দিন। 

৩। অন্য একটি পানে বাদামনূর্ণ রেখে তার মধ্যে ২নং মিশ্রণটি মেশান ৷ কিশমিশ 
বেটে দিন ৷ ১ ঘণ্টা ঢেকে রাখুন। 

৪ মেশিনে বা সুটুনি দিয়ে ঘুটে নিন কাপড় দিয়ে ছেঁকে নিন। 


পানীয় ৯৫ 


€। দুধ গরম করে অল্প দুধের সঙ্গে জাফরান মেশান। সেটি সমগ্র দুখে ঢেলে সঙ্গে 
বাদাম দুধ মিশিয়ে নামিয়ে বুব ঠাণ্ডা করুন ইচ্ছা করলে মধু (বা চিনি) ও বরফ কুটি 
নিশিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


বাদাম দুধ সরবৎ 


উপকরণ > কাপ বাদাম (বাদামের রকমফেরে সরবৎ ও বিভিন্ন স্বাদের হবে); 
ছোট সিকি চামচ এলাচ দানা; ৪খানা গোলমরিচ; সিকি কাপ মধু; ৪ কাপ জল; ২ কাপ 
আঙুৱের রস; আধ টেবল চামচ গোলাপ জল; ৮ খানা বরফ কুচি। 


প্রস্তুত পদ্ধতি £ 


১। বাদাম ভেজে নিন ৷ খোসা ছাড়িয়ে চূর্ণ করণ্ন। ১ ঘন্টা জলে ভিজিয়ে রাখুন। 
সঙ্গে এলাচ ূ্ণ ও গোলমরিচ ফু মিশিয়ে মেশিনে বা দুটুনি দিয়ে ছুটে নিন। মিশ্রণটি 
ফোটান। নামিয়ে ঠাণ্ডা করুন। 


২। বাদান দুধটি কাপড় দিয়ে ছেঁকে নিন। সঙ্গে আঙুৱের রস, মধু, গোলাপ জল ও 
বরফ কুচি মিশিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 
লেবুর সরবৎ (১) 
লেবু সরবৎ নানা ভাবে করা যায়। ১৯৬৭ সালে গৌর পূর্ণিমার দিনে শ্রীল প্রভুপাদ 
নিন্োক্তভাবে এটি তৈরি করেছিলেন । তিনি তার নাম দিয়ে ছিলেন 'ব্ৰেকফান্ট দ্ৰিদ্ধ। ৷ 


উপকরণ $ পৌনে ১ কাপ চিনি (বা ভাল গুড়); পৌনে ১ কাপ তাজা লেবুর রস; 
ছোট নিকি চানচ তাজা গোলমরিচের গুঁড়া; ৬ কাপ শীতল জল; এক চিমটা নুন। 


প্রস্তুত পদ্ধতি £ চিনি বেছে নিয়ে জলে গুলে নিন। অন্যান্য সব উপাদান মিশিয়ে 
টে নিন। কিছু বরফ কুচি মেশাতে পারেন। 


উপকরণ £ ৮-৯ বানা রসাল লেবু; ৯ কাপ জল; ৭ কাপ চিনি। 
অনুত পদ্ধতি £ 


১1 লেবুর রস বের করুন এবং ছেঁকে দিন। খুব অলপ লেবুর খোসা কেটে লা লা 
টুকরা করুন। লেবুর খোলা জলে ফেলে একটি পাৱে প্রায় ২০ মিনিট ফুটান। সেটি অন্য 
একটি পাত্রে হেঁকে নিন। 


৯৬ অগ্রাকৃত কৃষ্ণধসাদ 
২। তার সঙ্গে চিনি মেশান ৷ অল্প আঁচে ফুটাতে থাকুন ৷ সব সময় নাড়বেন ৷ চিনি 
গুলে গেলে আঁচ চড়িয়ে ১০ মিনিট ফুটান। 
৩ । আঁচ থেকে নামিয়ে লেবুর তাজা রস মেশান। 


৪ ঠাণ্ডা করে বোতলে ভরে রাখুন। সরবৎ করার সময় পরিমাণ মতো বরফ জলে 
মিশিয়ে নেড়ে নিন। 


লেবু সরবৎ (৩) 
১৯৭০ সালে সিন্ধিয়া জাহাজ কোম্পানীর অধিক সুমতি মুরারজি একদিন শ্রীল 


পরভুপাদকে স্বগৃহে নিমন্ত্ৰণ করেন। সেদিনকার বৈষ্ণব ভোজে এই সরব পরিবেশিত , 


হয়। যমুনাদেবী তা লিপিবদ্ধ করেন। 

উপকরণ 2 ৪ খানা রসাল লেবু; ৮ কাপ জল; ১০ খানা খেজুরের শীস; ১ কাপ 
মধু। 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। লেবুগুলি দুভাগ করে কাটুন ৷ ৮ খানা টকুরা থেকে ৬ খানা টুকরার খোসা 
ছাড়িয়ে রসটুকু সংগ্রহ করুন ৷ অবশিষ্ট ২খানা টুকরো গোল গোল পাতলা বিস্কুটের মতো 
করে কাটুন। 

২। খেজুর জলে গুলে অল্প আঁচে ধীরে ধীরে ১০ মিনিট ফুটান। লেবুর দু'চারটি 
খোসা মিশিয়ে আরও ৩ মিনিট ফুটান। আঁচ থেকে নামিয়ে মধু; লেবুর কাটা চাকতিগুলি 
এবং লেবুর রস মেশান পরায় ৮-১২ ঘন্টা আলতোভাবে ঢেকে রাধুন। 

৩। ঠাণ্ডা হলে ছেঁকে নিন। বরফ কুচি সহ শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


লেবু সরবৎ (৪) 

উপকরণ £ ২৫ খানা তাজা পুদিনা পাতা; ছোট সিকি চামচ এলাচ দানা; সিকি 
কাপ চিনি; আধ কাপ ফোটানো জল; ২ কাপ সাদা আঙুৱের রস; ২ কাপ ঠাণ্ডা জল; আধ 
কাপ লেবুর রস; ২৪ খানা বীজ বিহীন সবুজ আঙুর; ৬ খানা পুদিনা-শাখা। 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। পুদিনা পাতা, এলাচ দানা এবং চিনি একসঙ্গে শিলনোড়ায় বেটে নিন ৷ একটি 
পাত্রে কিছু জল নিয়ে পুদিনার মিশ্রণটি চালুন এবং অল্প আঁচে ফুটান ৷ ৫ মিনিট ফুটিয়ে 
নামান এবং ঠাণ্ডা হলে ছেঁকে নিন 


পানীয় ৯৭ 


২ ৷ এবার পুদিনা সিরাপ, আঙুরের রস, ঠাণ্ডা জল ও লেবুর রস সব একসঙ্গে 
মিশিয়ে একটি ঠা মাটির কলসে রাখুন ৷ প্ৰতি কাপে ৪ খানা সবুজ আঙুর ও একটি করে 
পুদিনা শাখা দিয়ে কলস থেকে ঢেলে ঢেলে পরিবেশন করবেন। আগে অবশ্যই শ্ৰীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করবেন। 


(খ) গরম পানীয় 
এলাচ দুধ 

উপকরণ $ 

৩ টেবল চামচ সাদা পোস্ত দানা; ২ টেবল ঢামচ কীচা কাজুবাদাম চূৰ্ণ; ৩ টেবল 
চামচ নারকেল কোৱা; ১ কাপ জল; ৩ কাপ দুধ; > কাপ চিনি; ছোট আধ চামচ তাজা 
এলাচ ূ্ণ। . নি 

শু পদ্ধতি হ 

১। একটি ভারী কড়াইতে অল্প আঁচে গোস্ত ভাজুন। ৫ মিনিট নেড়েচেড়ে নামান। 


জা পোস্ত, কাজুবাদাম, নারকেল কোৱা মেশিনে বা শিলনোড়ায় বেটে নিন। প্রয়োজন 
মতো জল মেশান। মিহি হলে দুধ মেশান এবং ঘুটে নিন। 


২। মিশ্রণটি ছেঁকে একটি পাৱে রাখুন। এলাচ দানা চূর্ণ করে মেশান। মাঝারি 
আঁচে গরম করুন। সব সময় নাড়বেন। ফুটে উঠলে ২ মিনিট পরে চিনি মেশান। 


৩। নামিয়ে গরম গরম ঘুটে নিন ৷ ফেনা উঠলে গ্রাসে ভরে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন 


করুন। 
দ্রষ্টব্য ৷ ঠাণ্ডা করে বরফ কুচি মিশিয়ে গ্ৰীষ্মকালে শীতল পানীয় রূপেও তা 
পরিবেশন করা যায়। 
পেস্তা দুধ 
উপকরণ £ ৩ টেবল চামচ খোসা ছাড়ানো কাচা পেস্তাবাদাম; সাড়ে তিন কাপ দুধ; 
৬-৮ খানা খাঁটি জাফরান; ২ টেবল চামচ চিনি বা মধু ৷ 
শরস্ুত পদ্ধতি £ 


১। চারখানা পেস্তা দুফালি করে একটি বাটিতে রেখে দিন। অবশিষ্ট পেস্তা মেশিনে 
ৰা শিলনোড়ায় চূৰ্ণ করুন। মিহি হলে দুধ মেশান। 


৯৮ প্রাকৃত কৃষ্ণপ্ৰসাদ 
২। এবার পেস্তা দুধ গরম করুন। জাফরান মেশান । অবিশ্ৰাম নাড়তে থাকুন । আঁচ! 
চড়িয়ে দিন ফুটে উঠলে আরও কিছুক্ষণ ফুটিয়ে নামিয়ে নিন ৷ মধু বা চিনি 
নাড়ুন 
৩। ছেঁকে নিন। গরম থাকতে থাকতে এমনভাবো ঘুটুন যেন ফেনা ওঠে ৷ 
ঢেলে পেস্তার ফালি মিশিয়ে গরম গরম শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


নারকেল দুধ 


উপকরণ £ ২ কাপ ঝুনো নারকেল কোরা (তাজা); ৬ খানা গোলমরিচ; ৮ 
লবঙ্গ; ২ কাপ সাদা আঙুরের রস; ১ কাপ নাসপাতির রস; ১ টেবল চামচ লেবুর রস;| 
সামান্য জায়ফল চূৰ্ণ ৩ কাপ জল৷ 

প্রস্তুত পদ্ধতি ৪ 

১। জল গরম করুন। গোল মরিচ, লবঙ্গ, নারকেল কোরা সব একসঙ্গে ফোটান। 
নামিয়ে ১ ঘণ্টা কিংবা এক রাত রেখে দিন। এতে ভাল গন্ধ ছাড়বে। 

২। একটি কাপড় দিয়ে নারকেল দুধ ছেঁকে নিন। 

৩। এবার নারকেল দুধের সঙ্গে জায়ফল ছাড়া অন্যান্য উপাদান মিশিয়ে একটি 


পাৱে মাঝারি আঁচে গরম করুন। ফুটে উঠলে গ্রাসে ভরে জায়ফল চূৰ্ণ ছিটিয়ে 
নিবেদন করুন। 


নবম অধ্যায় ৯৯ 
আচার সস জ্যাম জেলি 
মসলা আম 


চন্ত্রোদয় মন্দিরের প্ৰায় প্ৰতিষ্ঠালগু থেকেই দিদিমা শ্ৰীধাম মায়াপুরে 
শ্ৰীশ্ৰীৱাধামাধবের ভোগ রান্না করে চলেছেন। ভার রান্নার শুদ্ধতা এবং স্বাদ সৰ্বত্ৰ সুখ্যাতি 
অৰ্জন করেছে। দিদিমা নিবোক্তভাবে আমের আচার তৈরি করেন। 

উপকরণ $ ১০ খানা পুষ্ট কাচা আম; ৩ টেবল চামচ নুন; ১ টেবল চামচ হলুদ; ২ 
টেবল চামচ সাদা জিরা; ৩ খানা তেজপাতা; ২ টেবল চামচ মৌরী; ছোট ১ চামচ মেথি; 
২ খানা শুকনো লঙ্কা; সরযের তেল ১ লিটার; ১ টেবল চামচ কালো জিরা। 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। প্রথমে আমগুলিকে ধুয়ে পরিষ্কার করে খোসা ছাড়ান। প্রতিটি আম চার ফালি 
করে কাটুন এবং ভিতরের বীজটাকে ফেলে দিন। আমের টুকরাগুলিতে দেড় টেবল চামচ 
নুন এবং আধ টেবল চামচ হলুদ মাধুন। নুন মাখলে আমের কষ বের হয়ে যাবে এবং 
হলুদ মাথার ফলে আমের রং কালো হবে না। 

২) অন্য একটি পাৱে৷ করে নুন এবং হলুদ মাখানো আমের টুকরাগুলি রোদে 
শুকাতে দিন। যতক্ষণ পর্যন্ত আমের সবটা কথ না৷ শুকাচ্ছে, ততক্ষণ রোদ দিতে হবে । 
আম শুকিয়ে যখন আধসিদ্ মতো নরম হবে, তখন সাদা জিরা, তেজপাতা, মেথি, 
শুকনো লঙ্কা, অৰ্ধেক মৌরী এবং দেড় টেবল-চামচ নুন ভেজে চূর্ণ করে তার সঙ্গে অবশিষ্ট 
হলুদ, আন্ত নৌরী এবং কালোজিরা মেশান। এবার এই মশলার মিশ্রণটি কিছু ভাল 
সরষের তেল সহযোগে আমের সঙ্গে মাখুন । ভাল করে মেখে একটি কাঁচের বয়মের মধ্যে 
সরষের তেল ভরে সেগুলি তেলের মধ্যে ডুবিয়ে দিন। ২-৩ দিন রোদে দিন। পরে 
কমপক্ষে ২১ দিন ধরে ২-৩ দিন পর পর রোদে দিন। যতই দিন যাবে, আমের এই 
আচার ততই নরম হবে এবং সুস্বাদু হবে। অন্ন ব্যগ্রন সহযোগে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন 
করুন। 


গুড় আম 


উপকরণ £ ১০ খানা কাঁচা আম; ৫০০ গ্রাম গুড়; ২ টেবল চামচ মৌরী; ২ টেবল 
চামচ সাদা জিরা; ৩ খানা তেজপাতা; ছোট ১ চামচ মেথি; ২ খানা শুকনো লঙ্কা। 


১০০ অধ্ৰাকৃত কৃষ্ণধসাদ 

প্রস্তুত পদ্ধতি 5 

১। আমের খোসা এবং বীজ ছাড়িয়ে প্রতিটি আম চার ফলি করে কেটে সেগুলি ১২. 
ঘন্টা একটি জলপূৰ্ণ পাৱে ডুবিয়ে রাখুন। 

২। পরদিন আম জল থেকে তুলে জল ঝেড়ে নিন এবং গুড় সহ সিদ্ধ করুন। সঙ্গে 
১ টেবল চামচ গোটা মৌরী দিন এবং সাদা জিরা, তেজপাতা, মেথি, শুকনো লঙ্কা এবং 
‘অবশিষ্ট মৌরী ভেজে গুঁড়া করে মিশিয়ে দিন গুড় যখন আঠা আঠা হয়ে আসবে, তখন 
নামিয়ে ঠাণ্ডা করুন এবং বয়মে রেখে শক্ত করে মুখ বন্ধ করুন ৷ শ্ৰীশ্ৰীরাধামাধবকে ভোগ 
লাগান। 

দ্ৰষ্টব্য £ খোসা না ছাড়িয়ে জলপাই, টম্যাটো ইত্যাদি টক সন্ধি বা ফল দিয়েও 
অনুরূপ আচার তৈরি করা যায়। 


সরল লেবুর আচার 


লেবু দিয়ে বিচিত্র রকমের আচার তৈরি করা যায়,। এখানে সব চেয়ে সহজ 
পদ্ধতিটি বৰ্ণনা করা হল। সব চেয়ে সহজ অথচ সুস্বানু । গোলাকৃতি কাগজ লেবুই লেবুর 
আচার তৈরির পক্ষে সব চেয়ে উপযুক্ত । 

উপকরণ $ ২০ খানা পুষ্ট কাগুজি লেবু; ৬ টেবল চামচ নুন। 

প্রস্তুত পদ্ধতি ঃ 

১। লেবুগুলি না কেটে জলের সাহায্যে ধুয়ে পরিষ্কার করুন। কাচা জল ও বায়ু 
আচারের সবচেয়ে বড় শত্ৰু। তাই লেৰুগুলি একটা শুকনা ও পরিষ্কার কাপড় দিয়ে ভাল 
করে মুছে নিন। প্রায় ১ ঘন্টা প্রচণ্ড সূর্যতাপে উপরে লেগে থাকা জল সম্পূৰ্ণ শুকিয়ে নিন। 

২। এবার একটি শুকনো ছুরি বা বটি দিয়ে সবগুলি লেবু প্রস্থে দুফালি করে কাটুন ৷ 
কনো হাতে, জলশুন্য পেষণ যন্ত্রে ৩০ টুকরা লেবু থেকে একটি কাঁচের পাত্রে রস সংগ্রহ 
করুন। খোসাগুলি ফেলে দিন। সংগৃহীত রসের সঙ্গে নূন মেশান ৷ অবশিষ্ট ১০ টুকরা লেবু 
সেই রসে ডুবিয়ে দিন। টুকরোগুলি যেন রসের মধ্যে ডুবে থাকে । 

'৩ ভাল করে কীচের পাত্রটির মুখ বদ্ধ করে দিন। একমাসের মধ্যে আর মুখ 
খুলবেন না। প্রতিদিন রোগ লাগাবেন এবং সন্ধ্যা সময় দুতিন বার ঝাঁকিয়ে ঘরে নিয়ে 
আসবেন। যদি খোলা বাতাসের জলীয় বাম্পের সংস্পর্শে কিঙবা সরাসরি জলের সংস্পর্শে 
না আসে এবং নিয়মিত রোদ লাগানো হয় তবে দু-তিন বছরেও এই আচার নষ্ট হবে না ৷ 
অনু ব্যজ্জনের সঙ্গে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । 


আচার সস জ্যাম জেলি ১০১ 


মিঠা টম্যাটো সস 


সাধারণত £ নোনতা খাবারের সঙ্গে সস বেশ মানানসই ৷ জয়পুরের রাধাগোবিন্দ 
মন্দিরের প্রধান পাচকের প্ৰণালী অনুসারে এই উমাটো সসটি উপস্থাপিত হল। 

উপকরণ £ ছোট ১ চামচ জিরার গুড়া, আধ টেবল চামচ ধনের গুড়া; ছোট ১ 
চানচ গরম মশলা; জায়ফল, আদা এবং লবণ প্ৰতিটি ১ চিমটা (ছোট চামচ) করে; 
ছোট সিকি চামচ পাশ্রিক (লাল মিষ্টি লঙ্কা); ছোট আধ চামচ হিংচূ্ণ (গুণভেদে মাত্ৰাভেদ 
হবে); ২ টেবল চামচ গুড়; ৩ টেবল চামচ জল; দেড় টেবল চামচ ঘি; আধখানা 
তেজপাতা; পৌনে দুকাপ টম্যাটোর রস; ছোট আধ চামচ নুন। 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১ ৷ সমস্ত প্রকার মশলা চূণ, গুড় এবং জল একত্রে মিশিয়ে ঘুটে নিন। 

২। মাঝারি আঁচে ঘি গরম করুন। শুধু তেজপাতার ফোড়ন দিন। মশলাচূৰ্ণের 
মিশ্রণটি ঢালুন ৷ নেড়েচেড়ে ১ মিনিট ভাজুন । সতর্কভাবে টম্যাটোর রস এবং নুন মেশান। 
সসটি এবার জ্বালাতে থাকুন। ফুটে উঠলে আঁচ কমিয়ে দিন প্রায় ২০ মিনিট ফুটান। 
সের মতো কষিয়ে নিন। আঁচ থেকে নামিয়ে কোনও নোনতা খাবার সহযোগে শ্রীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করুন। 


পেয়ারার জ্যাম (মুরব্বা) 


১৯৭৭ সালে শ্রীল প্রভুপাদ পালিকাদেবী দাসীকে এই জ্যামটি শিখিয়েছিলেন। 


উপকরণ ৪ আধ কেজি পাকা পেয়ারা; ১ কাপ চিনি; ৩ টেবল চামচ ঘি, দেড় 
টেবল চামচ আদা কুচি; আধ টেবল চামচ জিরা; ছোট আধ চামচ মৌরী; ছোট আধ 
চামচ শুকনা লঙ্কার গুড়া, ছোট সিকি চামচ নুন। 


প্রস্তুত পদ্ধতি £ 


১। প্রতিটি পেয়ারা আট টুকরো করে কাটুন। টুকরাগুলি ভাপে বসিয়ে প্রায় ৪৫ 
মিনিট সুসিদ্ধ করুন। 

২ ৷ পেয়ারা সুসিদ্ধ হলে সেগুলির সঙ্গে চিনি মিশিয়ে একটি ভারী সসপ্যানে রাখুন 
ও চটকে নিন। নীচু আঁচে পাত্রটি বসিয়ে সব সময় নাড়তে থাকুন। চিনি গলে গেলে 
নামিয়ে ফেলুন । 


১০২ প্রাকৃত কৃষ্ণপ্ৰসাদ _ 
৩। একটি কড়াইতে ঘি গরম করুন । ধোয়া ওঠার পূর্বমুহ্তে আদা কুচি, জিরা 
এবং মৌরীর ফোড়ন দিন। পেয়ারার সঙ্গে ফোড়নটি মেশান । লঙ্ধারগুড়া এবং নন মিশিয়ে 
নাড়তে খাকুন। 
৪। ভাল করে সব মিশিয়ে ঠাণ্ডা করুন। একটি বয়ামে ভরে শক্ত করে মুখ 
আটকান। ফ্রিজে রাখলে দু'সপ্তাহ ভাল থাকবে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


আমের জ্যাম 


উপকরণ $ ছোট আধ চামচ আন্ত লবঙ্গ; ছোট আধ চামচ জিরা; ছোট আধ চামচ 
গোলমরিচ; ছোট আধ চামচ এলাচ দানা; ২ ইঞ্চি দারুচিনি; আধ ইঞ্চি খোসা ছাড়ানো 
আদার কুটি; ২ খানা সুপক্ক মিষ্টি আম; ২ কাপ চিনি; সিকি কাপ জল বা কমলা রস; ৩ 
টেবল চামচ তাজা লেবুর রস। 

প্রস্তুত পদ্ধতি ৪ 

১) সমস্ত মশলাগুলি একটি ভারী কাপড়ে পুটলী করুন । আম ধুয়ে খোসা ছাড়ান 
এবং রস বের করুন। আমের রস, চিনি এবং জল একসঙ্গে মিশিয়ে অল্প আঁচে একটি 
সসপ্যানে নাড়তে নাড়তে ফোটাতে থাকুন চিনি গলে গেলে আঁচ চড়িয়ে দিন৷ 

২। মশালর পুটলীটি ফুটস্ত রসে ফেলুন। লেবুর রস মেশান ৷ নেড়েচেড়ে ফোটাতে 
থাকুন। থকথকে ঘন হলে নামিয়ে ঠাণ্ডা করুন। একটি বয়ামে পুরে শক্ত করে মুখ 
আটকান। ফ্রিজে দু'সপ্তাহ ভাল থাকে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


পেয়ারার জেলি 


পেয়ারা বা অনুরূপ ফলের শীস দিয়ে জ্যাম তৈরি হয়। আর জেলি তৈরি করতে হয় 
ফলের রস দিয়ে । অবশ্য সব ফলের রস দিয়ে ভাল জেলি হয় না। জেলি দেখতে অনেকটা 
থকথকে রঙিন কাচের মতো । যদি তৈরি করতে কোন ভুল না হয়, তা হলে তা একেবারে 
দই-এর মতো জমে যাবে। বায়ুশূন্য বয়ামে ভাল করে মুখ আটকে (সাধারণত মোম দিয়ে 
ছিপির কিনারা বন্ধ করে) বেশ কিছুদিন তা ঘরে রাখা যায়। 


উপকরণ ৪ ৫০০ গ্রাম চিনি; ৫০০ গ্রাম পাকা পেয়ারা; ২ খানা পাতিলেবু। 


আচার সস জ্যাম জেলি ১০৩ 
অন্ত পদ্ধতি $ 


১ ৷ প্রথমে পেয়ারা ভাল করে ধুয়ে নিন। কুচি কুচি করে কাটুন ৷ প্রায় চার কাপ 
জলে অল্প আঁচে সুসিদ্ধ করুন। 


২ ৷ এবার একটা পাত্রের উপর একটি কাপড় বিছিয়ে তাতে রস সহ সিদ্ধ পোয়ারা 
ঢালুন। কাপড়ে পুটলী বেধে তা প্রায় ৬ ঘণ্টা ঝুলিয়ে রাখুন। যে রসটা চুইয়ে পড়বে, তা 
পাত্রে সংগহ করুন। 

৩ । দেড় ভাগ রসে এক ভাগ চিনি মিশিয়ে অল্প আঁচে ফুটাতে থাকুন। সব সময় 
নাড়বেন। ফুটন্ত অবস্থায় দু'বার ছেঁকে নিন ৷ প্রতিএক কাপ পেয়ারা রসে এক টেবল চামচ 
করে লেবুর রস মেশান ৷ আরও কিছুক্ষণ জ্বাল দিন। 

৪ । রস যখন একটু ঘন হয়ে আসবে, তখন ১ ফৌটা রস নিয়ে একটা শুকানো এবং 
ঠাণ্ডা থালায় রাখুন। যদি দেখেন যে রসের ফৌটাটি ঠাণ্ডা হয়ে জমে যাচ্ছে, তা হলে সব 
রসটা আঁচ থেকে নামিয়ে ঈষৎ গরম থাকতে থাকতে বয়ামে ভর্তি করে ফেলুন। পরদিন 
শক্ত করে মুখ আটকে দিন। সময় সময় প্যান কেক জাতীয় ভোগের সঙ্গে শ্রীকৃষ্ণকে 
নিবদেন করুন। 


দ্ৰষ্টব্য £ ইচ্ছা করলে ফোটানোর সময় দু'ফোটা ফলের এসে্গ ও সামান্য কম 
আহাৰ্য রঙ মেশাতে পারেন। 


১০৪ দশম অধ্যায় 
বিবিধ 


সুজি কাজু উপ্মা 

প্রাতরাশ হিসাবে এই উপমা বেশ জনপ্ৰিয় সুজি আগে থেকেই তেল ছাড়া শুকনো 
ভেজে নেবেন। ফোড়ন দেওয়ার ভালগুলি প্রায় ১ ঘণ্টা ধরে জলে ভিজিয়ে নরম করে 
নেবেন। 

উপকরণ $ ২ কাপ জল; ২ টেবল চামচ খোসা ছাড়ানো ছোলা ভাল (দু’ফালি 
করা); আধ টেবল চামচ খোসা ছাড়ানো বিউলি ডাল (দু'ফালি করা); ৪ টেবল চামচ ঘি; 
আধ কাপ কাজুবাদাম (দু'ফালি করা); পৌনে ১ কাপ ঝুনো নারকেল কোৱা; ছোট ১ 
চামচ কালো সরষে; ১২ খানা তাজা কারিপাতা; ছোট সিকি চামচ হিং; পৌনে ১ কাপ 
চিকন সুজি; ছোট সোয়া চামচ নুন; আধ টেবল চামচ লেবুর রস। 

প্রস্তুত পদ্ধতি ঃ 

১। ছোট একটি পাত্রে জল ফোটান এবং ভালগুলি ঢেলে দিন। ১ মিনিট ফুটিয়ে 
আঁচ থেকে নামিয়ে ১ ঘণ্টা রেখে দিন। ১ ঘণ্টা পরে ডাল জল থেকে তুলে জল ঝরিয়ে 
বাতাসে ছড়িয়ে দিন। 

২। একটি ভারী পাৱে৷ মাঝারি আঁচে ঘি গরম করুন। কাজুবাদামগুলি তাতে 
হালকা বাদামী করে ভাঙুন। তুলে রাখুন। অনুর্ূপাভাবে নারকেল ভাজুন এবং তুলে 
রাখুন। 

৩। অবশিষ্ট গরম গিতে কালো সরষে এবং বাতাসে শুকানো ভাল দিয়ে ফোড়ান 
দিন। বিউলি ডাল বাদামী না হওয়া পৰ্যন্ত এবং সরষে না ফোটা পর্যন্ত ভাজতে থাকুন। 
কারিপাতা এবং হিং ফেলুন । কয়েক সেকেণ্ডের মধ্যে সুজি ঢালুন। খায় ৮ মিনিট ভাজুন। 
হালকা সোনালী বর্ণ ধারণ করলে ধীরে ধীরে গরম জল ঢালুন। প্রথমে সিকি কাপ জল 
ঢালুন আর নাড়তে থাকুন এবং সেই জল শুষে নিলে আবার সিকি কাপ ঢালুন ৷ এইভাবে 
প্রতিবার সিকি কাপ করে ঢেলে অবিশ্ৰাম নাড়তে নাড়তে কাজুবাদাম নারকেল এবং নুন 
মেশান। লেবুর রস ছিটিয়ে ভাল করে নেড়ে নেড়ে ৫ মিনিট চেকে রাখুন। শ্রীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করুন। 


বিবিধ ১০৫ 
মশলা দোসা 


সমস্ত প্রকার দোসার মধ্যে এই মশলা দোসাই সব চেয়ে বেশি জনপ্ৰিয় ভাতের 
সর্বত্র এই দোসা পাওয়া যায়। সাধারণতঃ নারকেল চাটনী এবং সাঘার সহযোগে পরিবেশন 
করা হয়। 

দোসা তৈরির উপকরণ £ ১ কাপ খোসা ছাড়ানো বিউলি ডাল; দেড় কাপ বাসমতি 
চাল; পরিমাণ মতো গরম জল; ছোট ১ চামচ নুন; জিরার গুঁড়া; ছোট সিকি চামচ হিংচূৰ্ণ 
(হিং -এর গুণবেদে মাত্রাভেদ হতে পারে) ৷ 

আলুপুর তৈরির উপকরণ ২ ২ টেবল চামচ ঘি; ছোট ১ চামচ কালো সরষে; আধ 
বল চামচ ঝাল কাচা লঙ্কা কুচি; ২ খানা মাঝারি মাপের আলু সিদ্ধ করে খোসা ছাড়িয়ে 
টুকরা করা; ছোট সিকি চামচ হলুদ; ছোট আধ চামচ গরম মশলা; ছোট আধ চামচ 
চাটমশলা কিংবা বিট নুন; ছোট সিকি চামচ ধনের গুঁড়া ২ টেবল চামচ জল; ১ টেবল 
চামচ লেবুর রস; ৩ টেবল চামচ ধনে পাতা কুচি (পাওয়া গেলে) কিংবা কিছু কারিপাতা; 
পৌনে এক কাপ ঘি। 

পরদ্তুত পদ্ধতি £ 

১। ভাল ভাল করে বেছে তিন চার বার ধুয়ে জল ঝরান এবং একটি পাত্রে রাখুন। 
তাতে তিন কাপ ঠাণ্ডা জল মিশিয়ে পাত্রটি আলতোভাবে ঢেকে রাখুন। আর একটি পারে 
অনুরূপভাবে চাল বেছে, ধুয়ে জল ঝরান এবং ৩ কাপ ঠাণ্ডা জলে চাল ভিজিয়ে সেই 
পাত্রটিও আলতোভাবে ঢেকে রাখুন ৷ এভাবে ৪-৬ ঘণ্টা ভিজিয়ে রাখুন। 

২।৬ ঘন্টা পর ডালের জল ঝরিয়ে মেশিনের মাধ্যমে বা শিলনোড়ায় তা বেটে 
নিন। বাটার সময় একটু করে গরম জল মেশাতে পারেন। মিহি হলে নামিয়ে ডাল বাটা 
একটি পাত্রে রাখুন। অনুরূপভাবে চাল বেটে অন্য একটি পাত্রে রাখুন। এবার চাল এবং 
'ভালবাটা একসঙ্গে করে ধীরে ধীরে মেশান। পরিমাণ মতো ঈষৎ গরম জল মিশিয়ে ঘন 
লেই-এর মতো করুন। মিশ্রণটি একটি পাত্রে রেখে তার মুখটি গামছা দিয়ে ঢাকুন এবং 
তার উপরে একটি থালা আলতোভাবে চাপা দিয়ে ১২-২৪ ঘন্টা একটি ঈষৎ গরম স্থানে 
রেখে দিন ৷ ২৪ ঘন্টা পরে মিশ্রণটি যখন গেঁজিয়ে উঠবে এবং বুদবুদ ছাড়তে শুরু করবে, 
তখন নুন" এবং আরও একটু ঈষৎ গরম জল নিশিয়ে মিশ্রণটি পাটিসাপটা মিশ্রণের মতো 
নরম করে নিন। 

৩ । এবার আলু পুর তৈরি করুন। একটি ভারী কড়াইতে ঘি গরম করুন। ঘি ধোয়া 
ছাড়ার একটু আগে কালো সরষে ছাড়ুন এবং একটি খালা দিয়ে আংশিকভাবে ঢেকে দিন । 
সরষে ফুটে উঠলে লঙ্কা নেড়েচেড়ে আলুর টুকরোগুলি ছাড়ুন। হলুদ, গরমমশলা, 


১০৬ অপ্রাকৃত কৃষ্প্রসাদ 


চাটমশলা, ধনের গুঁড়া এবং ২ টেবল চামচ জল ছাড়ুন। ২-৩ মিনিট নেড়েচেড়ে ভাজুন ৷ 
আঁচ খুব কমিয়ে লেবুর রস এবং ধনেপাতা মেশান। (যদি ধনেপাতা না থাকে, ভা হলে 
ফোড়নের সময় কারিপাতা দিতে পারেন ৷) নামিয়ে রাখুন। 

৪ । মাঝারি আঁচে দোসার তাওয়াটি (সাধারণতঃ ঢালাই লোহার তৈরি ভীষণ ভারী 
এবং তায় সমতল তাওয়া) গরম করুন। তাওয়া যথেষ্ট গরম হলে এক দুই ফৌটা জল 
ছিটিয়ে দিন। যদি জলটা তৎক্ষণাৎ নাচতে নাচতে অদৃশ্য হয়ে যায় তো বুঝবেন তাওয়া 
প্রজ্লুত। 

৫। পৌনে এক কাপ দোসা মিশ্রণ তাওয়ার মাঝখানে ঢালুন। সেই কাপেরই 
তলদেশ দিয়ে কুণ্ডলী আকারে মিশ্রণটি তৎক্ষণাৎ তাওয়াতে যথাসম্ভব হালকা করে ছড়িয়ে 
দিন। যখন দোসার তলদেশটি একটু সেঁকা হয়ে যাবে, অথচ উপরি ভাগটা নরম আছে, 
‘সে অবস্থার একটি প্রশস্ত খুস্তির সাহাযো দোসার উপরিভাগ থেকে খুব সতর্কভাবে নরম 
অংশটা যথাসম্ভব চেটে ফেলে দিন প্রায় এক মিনিট পর দোষার উপরে ও চার পাশে ঘি 
ছিটিয়ে দিন এবং তাওয়াটি ঢেকে দিন। ২ মিনিট পর সতর্কভাবে খুপ্তি চালিয়ে দোসাটি 
তাওয়া থেকে আলাদা করুন। মাঝখানে ২ টেবল চামচ আলুপুর দিয়ে দোসাটি একটি 
৪৮ বিপু সাল স্নো ই হককে 

ফরুন। 


অনুরূপভাবে অবশিষ্ট মিশ্রণ ও পুর সহযোগে দোসা তৈরি করুন। সাধারণতঃ প্রথম 
দু'তিন দোসা ঠিক মতো আসে না । কিন্তু দু'চারটি হয়ে গেলে খুব সহজেই দোসা তাওয়া 


থেকে উঠে আসে। 
সুজি দোসা 


উপকরণ £ পৌনে এক ইঞ্চি আদা (খোসা ছাড়িয়ে কুচি করা); ২-৩ খানা ঝাল 
কাঁচা লঙ্কা কুচি; আধখানা মিষ্টি লঙ্কার কুচি; ২ টেবল চামচ পুদিনা পাতার কুচি (বা 
ধনে পাতা কুচি); ২/৩ কাপ টক্‌ দই; ১ টেবল চামচ তাজা লেবুর রস; পৌনে ১ কাপ 
জল; ১ কাপ চিকন সুজি; আধ কাপ চালের গুঁড়ি; ৩ টেবল চামচ ময়দা আটা; আধ 
টেবল চামচ নুন; ছোট আধ চামচ ভাজা জিরার গুঁড়া; আধ কাপ গলানো ঘি। 

প্রস্তুত পদ্ধতি ৪ 

১। মেশিনে বা শিল নোড়ায় আদা, লঙ্কা, মিষ্টি লঙ্কা ও পুদিনা পাতা খুব মিহি করে 
বাটুন। সঙ্গে দই, লেবুর রস এবং জল চেলে ভাল করে মিশ্রিত করুন। সুজি, চালের 
গুঁড়ি এবং ময়দা বা আটা মেশান। মিশ্রণটি একটি পাত্রে সংগ্রহ করে প্রায় ৩০ মিনিট 
একটি গামছা দিয়ে আলতোভাবে ঢেকে রাখুন। 


বিবিধ ১০৭ 


২। মিশ্রণটিতে নুন এবং জিরার গুঁড়া মেশান ৷ প্রয়োজন মতো বাড়তি জল বা 
সুজি নিশেরে মিশ্রণটি একটি ঘন লেই-এর মতো করুন। দোসার তাওয়া গরম করুন। 
যদি এক ফৌটা জল ছিটিয়ে দিলে তা নাচতে নাচতে তৎক্ষণাৎ শুকিয়ে যায়, তা হলে 
বুঝতে হবে তাওয়া প্রস্তুত একটি কাপড়ে সামান্য ঘি মেখে তা দিয়ে গরম তাওয়াটা 
মুছে নিন । 

৩। একটি কাপে করে ) কাপ মিশ্রণ তাওয়ার মাঝখানে ঢালুন। কয়েক সেকেন্ড 
দাঁড়িয়ে থাকুন। মিশ্রণটি নীচ থেকে সামান্য সেঁকা হয়ে গেলে কাপের তলদেশ দিয়ে 
সতর্কভাবে গোল করে ছড়িয়ে দিন। ছোট ১-২ চামচ ঘি দোসার উপরে এবং 
চারপাশের কিনারায় ছিটিয়ে দিন ৷ তাওয়াটি ঢেকে দিন। ২-৩ মিনিট পর দোসায় যখন 
ছিব দেখা যাবে তখন একটি খুস্তি দিয়ে আলতোভাবে সেটি তাওয়া থেকে বিচ্ছিন্ন করুন। 
পাশ ফিরিয়ে দিন ৷ মিনিট খানেক পরে নামিয়ে নারকেল চাটনী সহযোগে শ্ৰীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করুন। 


সাদা দোসা 


উপকরণ £ ২ কাপ খোসা ছাড়ানো বিউলি ডাল; দেড় কাপ বাসমতি চাল; প্রায় 
আদ টেবল চামচ নুন; ; কাপ ঘি। 

গ্রভুত পদ্ধতি ৪ 

১ ভাল করে ডাল বেছে নিন। বার বার জল বদল করে ধুয়ে নিন। পরিষ্কার হলে 
তিন কাপ জলে ডাল ভিজিয়ে আলতোভাবে ঢেকে রাখুন। অনুরূপভাবে চাল বেছে এবং 
ধুয়ে অন্য একটি পাত্রে ৩ কাপ জলে ভিজিয়ে রাখুন এবং আলতোভাবে ঢেকে দিন। 
এইভাবে চাল এবং ডাল ৬ ঘন্টা ভিজিয়ে রাখুন । 

২। ৬ ঘন্টা পর চাল এবং ডালের জল ঝরিয়ে শিলনোড়ায় কিংবা মেশিনে 
পৃথকভাবে বেটে নিন। বাটার সুবিধার্থে অল্প অল্প গরম জল মেশাতে পারেন। মিহি করে 
বাটা হলে ভাল ও চালের বাটাকে একত্রে মিশ্রিত করুন। সামান্য গরম জল মিশিয়ে 
মিশ্রণটি প্রায় পাটিসাপটার মিশ্রণের মতো ঘর করে একটি পাত্রে রাখুন। পাত্রের মুখটি 
একটি গানছা দিয়ে ঢাকুন এবং ভার উপর একটি থালা আলতোভাবে রেখে দিন। 
এভাবে কোন স্টষদুষ্ণ স্থানে নিশ্রণটিকে প্রায় ২৪ ঘণ্টা রেখে দিন। শীত ও বর্ষার 
দিনে সামান্য বেশি সময় লাগতে পারে। প্রায় ২৪ ঘন্টা পরে মিশ্রণটি যখন কিছুটা 
গেঁজিয়ে উঠবে এবং বুদবুদ ছাড়তে শুরু করবে, তখনই তা প্রস্তুত তখন নুন এবং 
প্রয়োজনে (শক্ড হলে) সামান্য গরম জল মিশিয়ে কিছুক্ষণ ফেটান। 


১০৮ অপ্রাকৃত কৃষ্ণপ্ৰসান 


৩। চালাই লোহার তৈরী ভারী এবং সমতল তাওয়া (দোসার তাওয়া) গরম 
করুন। কয়েক ফৌটা জল ছিটালে, জল যদি নাচতে নাচতে শুকিয়ে যায়, তা হলে 
তাওয়া প্রস্তুত 


৪। একটি দোসার পরিমাণ মিশ্রণ অৰ্থাৎ প্রায় 3 কাপ মিশ্রণ তাওয়ার মাঝখানে 
ঢেলে কাপের তলদেশ দিয়ে বৃত্তাকারে চেপে চেপে ি্ুণটিকে যাস প্রসারিত এবং 
হালকা করুন। দোসার উপরে এবং চারপাশে ছোট ২ চামচ ঘি ছিটিয়ে দোসাটি কিছুক্ষণ 
ঢেকে রাখুন । ২২ মিনিটের মধোই যখন দোসার গায়ে হি্র দেখা দেবে এবং তলদেশে 
সোনালী বৰ্ণ ধারণ করবে, তখন খুত্তি দিয়ে সতৰ্কভাবে দোসা তুলে ঢাকনা ছাড়া আরও > 
মিনিট নেঁকে নিন। ইচ্ছা করলে পাশ ফিরাতে পারেন। গরম গরম শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন 


করুন। 
ইডলী 

উপকরণ $ বিউল ডাল ৩০০ গ্রাম; সিদ্ধ চাল বা আতপ চাল ৭৫০ খাম; লবণ 
ছোট ২ চামচ; চিনি ১ টেবল চামচ; গরম জল ২৫০ খাম; ইডলী বাসন ১ সেট; 
ইডলীর ছাঁচগুলি ঢাকবার অনা যতগুলি ইডলীর ছাঁচ থাকে তঙগুলি পরিফার পাতলা 
কাপড়। 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ চাল এবং ডাল পৃথকভাবে বেছে জলে ভিজিয়ে রাখুন । কমপক্ষে 
৭ থেকে ৮ ঘন্টা ভেজানোর পর এগুলি আলাদা ভাবে বাটতে হবে। বাটবার সময় ডাল 
আগে বাটতে হবে। তারপর চাল বাটতে হবে। চাল এবং ভাল বাটবার সময় গরম জল 
ব্যবহার করতে হবে। এবার এগুলি বাটা শেষ হলে আলাদা একটি পাত্রে একসঙ্গে রেখে 
ঈষৎ গরম জল দিয়ে টুথপেষ্টের চেয়েও সামান্য একটু নরম করে গুলে নিন। মিশ্রণ যাতে 
টুথপেষ্টের মতো একটু আঠা ভাব থাকে অথচ টুথপেস্টের চেয়েও নরম হয়। এবার 
মিশ্রণে লবণ ও চিনি মিশিয়ে ঢাকনা সহ কমপক্ষে ৯/১০ ঘন্টা ঢেকে রাখুন। ৯/১০ ঘন্টা 
পর একটা ইডলী বাসনে ৪ আঙুল পরিমাণ জল ঢাকনা সহ উনানে বসিয়ে গরম করুন । 
এ সময়ে ইডলী ছাচে পরিষ্কার কাপড় রেখে প্রত্যেকটি ছাঁচের উপরে উপরিউক্ত মিশ্রণ 
(মিশ্রণটা একটু নেড়ে নিতে হবে) ছাঁচ অনুসারে ঢেলে দিন। এবার ইডনী বাসনের 
ঢাকনা খুলে আলতো ভাবে ছাচগুলি বসিয়ে দিন এবং পুনরায় ঢেকে দিন ৷ ৩০ মিনিট সিদ্ধ 
ফরুন। মিশ্রণ টুথপেস্টের থেকে বেশি পাতলা হলে ইভলী ভাল হয় না ৷ ৩০ মিনিট পর 
উনানি থেকে নামিয়ে ছাঁচগুলি বের করে ঠান্ড করুন এবং কাপড় থেকে ইভলী সরিয়ে 
নিন। এবার ইডলীর সাথে সাম্বাৱ শ্রী শ্রীরাধামাধব ও শ্রী শ্রীগৌরনিতাইকে ভোগ নিবেদন 


কৰুন। 


বিবিধ ১০৯ 
বিউলি দই বড়া (৬ খানা) 


উপকরণ ঃ 3 কাপ খোসা ছাড়ানো বিউলি ভাল; ছোট সিকি চামচ মেথি; শালা 
কাঁচা লঙ্কা (প্ৰতিটি চার টুকরা করা); ছোট ১ চামচ শা-মরিচ (বা গোলমরিচ); ই ই কাপ 
জল বো প্রয়োজন মতো); ছোট সোয়া চামচ নুন; এক চিমটা (ছোট চামচ) “বেকিং 
সোভা; ডুবিয়ে ভাজার জন্য পর্যপ্ত ঘি; ছোট ১ চামচ কালো সরযে; সিকি কাপ কাঁচা 
কাজু বাদাম (দু'ফালি করা); আড়াই কাপ টক দই; দেড় চামচ ঘি; ২ টেবল চামচ তাজা 
ধনে পাতা কুচি; ছোট আধ চামচ খোসা ছাড়ানো তাজা আদাকুচি; সামন্য মিষ্টি লঙ্কার 
গড়া। 

প্রদ্তুত পদ্ধতি ঃ 

১। ডাল ভাল করে বেছে নিন ৷ যতক্ষণ না সম্পূর্ণ পরিফার হয়, ততক্ষণ বার বার 
জল পরিবর্তন করে ধুতে থাকুন । ডাল ধোওয়া জল যখন স্বচ্ছ হবে, তখন জল ঝরিয়ে 
একটি পাত্রে রাখুন ॥ এবার সঙ্গে সঙ্গে মেথি দিয়ে ৩ কাপ জলে ৬ ঘন্টা ভিজিয়ে রাখুন। 
৬ ঘণ্টা পরে জল ঝরান। 

২। মেসিনে কিংবা শিলনোড়ায় ডাল যথাসম্ভব জল ছাড়া ভাল করে বেটে নিন। 
হালকা এবং ফুসফুসে হলে ডাল বাটার সঙ্গে শা-মরিচ (বা গোলমরিচ) এবং নুন মিশিয়ে 
আরও কিছুক্ষণ বাটুন যাতে শা-মরিচও চূর্ণ হয়ে যায়। মেশিনে বা হাতে ভাল করে 
ফেটান। 

ছোট আধ চামচ মিশ্রণ নিয়ে ১ কাপ ঠাভা জলে ছাড়ুন। যদি সেই মিশ্রণটি 
মাখনের মতো জলের উপর ভাসতে থাকে, তা হলে তা প্রস্তুত । যদি জলে ডুবে যায় তো 
আরও ফেটান। বেশি শক্ত হলে কিছু জল মেশানোর প্রয়োজন হতে পারে এবং বেশি নরম 
হলে কিছু ময়দা মেশাতে পারেন ৷ 

৩ ৷ ভাজার ঠিক পূর্ব মুহূর্তে ধীরে ধীরে বেকিং সোডা মেশান। হাতের তালুর 
সাহায্যে ৬ খানা বল তৈরী করুন এবং আলতোভাবে চেপে সামান্য চেণ্টা করে দিন। 
বলগুলি মোম কাগজের উপরে রেখে প্রতিটি বলের মাঝখানে বুড়ো আঙুল চেপে চেপে 
একটি ছোট ছিদ্ব করুন। 

৪। মাঝামাঝি আঁচে (১৭৫০ ভিতবী সেলসিয়াস) একটি কড়াইতে পর্যাপ্ত ঘি গরম 
করুন । সত্কভাবে বড়াগুলি ছাড়ুন। একসঙ্গে ৬ টির বেশি বড়া ভাজবেন না। অবশ্য 
কড়াই বড় হলে বড়া কোলার পর্যাপ্ত স্থান রেখে আরও বেশি বড়া ভাজতে পারেন ৷ প্রতি 


১১০ অথাকৃত কৃষ্ণধ্ৰসাদ 
পাৰ্্বে ধায় ৩ মিনিট করে ভাজলেই বড়া ফুলে উঠবে এবং সোনালী বর্ণ ধারণ করবে। 
নামিয়ে ঘি ঝরান। 

৫। ছোট আধ চামচ কালো সরষে এবং সবটা কাজুবাদাম একসঙ্গে চূর্ণ করুন। 
সঙ্গে দই মিশিয়ে কিছুক্ষণ ঘুটে নিন । বড়াগুলি কিছু গরম থাকতে থাকতে দই -এর 
সঙ্গে ফেলুন এবং ধীরে ধীরে নাডুন। ১ থেকে ৬ ঘন্টা সসে ডুবিয়ে ফ্রিজে রেখে ঠাণ্ডা 
করতে পারেন। 

৬। মাঝামাঝি আটে একটি ছোট কড়াইতে অল্প ঘি গরম করুন। কালো সরষের 
ফোড়ন দিন। সরষে ফুটে উঠলে ফোড়নটি বড়ার উপর ছিটিয়ে দিন। ধনেপাতা কুচি এবং 
মিষ্টি লঙ্কার গুড়া ছিটিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


ছোলার স্যালাড (কাঁচাম্বের) 

স্যালাডের উপাদন অবশ্যই তাজা হওয়া চাই; কারণ তা কাঁচা খেতে হয়। প্রধান 
খাবারের পাশাপাশি ২-৩ টেবল চামচ করে এই স্যালাড পরিবেশন করলে ভোজে 
বৈচিত্র আসে এবং তা হজমেও সাহায্য করে। পাতলা পাতলা করে কাটা খোসা 
ছাড়ানো শশা এবং খুব চিকনভাবে কুচি বানিয়ে বাঁধাকপি, গাজর, বীট ইত্যাদি কাঁচা 
সজি স্যালাডে মেশানো যায়। সব স্যালাডের নিয়ম প্রায় একই রকম। এই ছোলার 
স্যালাডটি ১৯৬৭ সালে শ্রীল প্রভুপাদ যমুনাদেবীকে শিখিয়েছিলেন ৷ 

উপকরণ £ প্রায় আধ কাপ ছোলা বা ছোলার অঙ্ভুর কিংবা আন্ত মুগ বা মাষ 
কলাইয়ের অংকুর; দেড় ইঞ্চি তাজা আদা; দেড় টেবল চামচ তাজা লেবুর রস; ছোট আধ 
চামচ চাট মশলা; ছোট সিকি চামচ তাজা গোল মরিচের গুঁড়া ৷ 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। আন্ত ছোলা কমপক্ষে ১ রাত জলে ভিজিয়ে রাখুন। পরদিন জল ঝরিয়ে একটি 
পাৱে রাখুন। 

২। গোলাকার এবং কাপড়ের মতো হালকা করে আদা কাটুন। তারপর কাগজের 
মতো হালকা করেই কুচি করুন। 

ও। সমস্ত উপাদান একটি পাত্রে মিশিয়ে হাতল দিয়ে নেড়েচেড়ে নিন ৷ চাটমশলা 
না থাকলে ছোট আধ চামচ বিট নুন ছিটিয়ে দেবেন প্রধান ভোজের সঙ্গে অল্প পরিমাণে 


শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


বিবিধ ১১১ 


ব্চিরী 


১৯৬৯ সালে শ্রীল প্রভুপাদ ইংল্যান্ডের প্রখ্যাত শিল্পী জন লেনন-এর বাড়িতে 
অতিথি হিসাবে ছিলেন ৷ সেই সময়ে শ্রীমতী যমুনাদেবী দাসী শ্রীল প্রভুপাদের রান্না 
করতেন। শ্রীল প্রভুপাদ একদিন বিচুরী রান্না করতে বলেন এবং কিভাবে করতে হবে তাও 
বলে দেন ৷ সেদিনের বিছুরী খেয়ে প্ৰভৃপাদ বলেন-"খুবই সুস্বাদু খিচুরী-- সঙ্গে দই আর 
আনুভাজি __ যেন দরিদ্রের রাজভোগ!" 

উপকরণ 3 ১ কাপ বাসমভি চাল বা যে কোন ভাল চাল; ১টা ছোট ফুলকপি 
(পাওয়া গেলে); সিকি বা আধ চামচ হিং; ৪ টেবল চামচ ঘি, আধ টেবল চামচ আদা 
কুচি; ১ টেবল চামচ লঙ্কা কুচি; ১ টেবল চামচ জিরা) প্রায় পৌনে ১ কাপ খোসা 
ছাড়ানো সুগভাল; পৌনে ১ কাপ সবুজ মটর; ৭ কাপ জল; ছোট লোয়া চামচ হলুদ; 
ছোট আড়াই চামচ নুন; ১ টেবল চামচ ঘি। 

প্রতুত পদ্ধতি £ 

১ চাল বেছে ধুয়ে জল ঝরিয়ে নিন এবং ডালও বেছে নিন। 

২। ফুলকপি কেটে টুকরো করুন। একটি ভারী কড়াইতে ছি গরম করুন। ঘি 
গরম হলে আদা কুচি; কাঁগ লঙ্কা এবং জিরা দিয়ে ফোড়ন দিন। 

৩ ৷ ফোড়নে হিং মিশিয়ে খুব শীঘ্ৰ ফুলকপির টুকরো ফেলুন। কিছুক্ষণ ভেজে 
নিন ৷ এবার চাল এবং ডাল মেশান । আরও কিছুক্ষণ ভাজুন (প্রায় ১ মিনিট)। 

৪। সঙ্গে সবুজ মটর, জল এবং হলুদ মিশিয়ে সুসিদ্ধ করুন। ফুটে উঠলে আঁচ 
কমিয়ে সিদ্ধ করুন এবং মাঝে মধ্যে নাড়তে থাকুন। নুন এবং ঘি মিশিয়ে শ্রীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করুন। 

খস মালাই 


এই খযমালাই অমৃতের মতো সুস্বাদু । তবে তার সাফল্য নির্ভর করে মূলতঃ তিনটি 
বিষয়ের উপর - 
১। বিশুদ্ধ দই -বীজ; 
২। দই বসানোর সুনিয়ন্তিত ব্যবস্থা; এবং 
৩। দই বসানোর উপযুক্ত উত্তাপ ৷ দই পাতার বৈদুত্যিক বস্ত্র এ ব্যাপারে খুবই 
কাৰ্যকর ৷ তবে দই = গনোর নতুন হাঁড়িতে কল মুড়ি দিয়েও কাজ চালানো যেতে পারে। 
২ন মালাই অন্যান্য বহু পদ রান্নার ক্ষেত্রেও ব্যবহার করা যায়। সমস্ত উপকরণ 


১১২ অপ্াকৃত কৃষ্ণসাদ 
যোগার করার পর পদ রান্নার ক্ষেত্রেও ব্যবহার করা যায়। সমস্ত উপকরণ যোগার করার 
পর প্রস্তুত করতে সময় লাগবে ১৫ মিনিট তাপমাত্রার তারতম্য অনুযায়ী খসমালাই 
বসতে ৬ থেকে ১৫ ঘন্টা সময় লাগতে পারে। 

উপকরণ ঃ দুধের হালকা সর ৪ কাপ; দই বীজ পৌনে ১ কাপ (আঙুল দিয়ে নেড়ে 
ভাল করে গুলে নিন)। 

থ্রজুত প্রণালী $ খুব অল্প আরে সরটুকু ধীরে ধীরে গরম করুন। নামিয়ে 
অবিরামভাবে নাড়তে থাকুন এবং এমনভাবে ঠাণ্ডা করুন যাতে জিভ না পুড়ে পান করা 
যায় অথচ খুব ঠান্ডা নয়। এবার দই বীজ মিশিয়ে ঘুটনী দিয়ে আচ্ছা করে ঘুটে নিন। 
গরম থাকতে থাকতে একটা নতুন মাটির হাড়িতে ঢেলে কানায় কানায় পূর্ণ করুন এবং 
ঢেকে দিন। ঘরের উষ্ণতা যদি কম থাকে, তা হলে কম্বল দিয়ে মুড়ে দিন। যতক্ষণ পৰ্যন্ত 
খস মালাই শক্ত দই-এর মতো না বসছে, ততক্ষণ একেবারেই নাড়বেন না। বসে গেলে. 
ফ্রিজে রেখে ঠাভা করা বাঞ্থনীয়। প্রধান খাদ্যের সঙ্গে শ্রীকৃষ্ণের কাছে নিবেদন করুন । 


কাবলি ছোলার চানাচুর 

উপকরণ ঃ সোয়া ১ কাপ আন্ত ছোলা; ৪ কাপ জল; ছোট ১ চামচ বেকিং সোভা; 
৫০০ থাম ঘি কিংবা বাদাম তেল; ছোট আধ চামচ চিকন নুন; ছোট সিকি চামচ সিমলা 
মরিচ চূৰ্ণ; ছোট আধ চামচ চাট মশলা বা আমচুর । 

প্রস্তুত পদ্ধতি ঃ 

১। ছোলা বেছে ভাল করে ধুয়ে জল ঝরান। ৪ কাপ জলে সোডা সহ সারা রাত 
ধরে (কম পক্ষে ১০ ঘন্টা) এই ছোলা ভিজিয়ে রাখুন । 

২। পর দিন জল ঝরিয়ে সেইগুলি আরও চার কাপ জলে সোয়া ঘণ্টা মতো অল্প 
আচে সিদ্ধ করুন। ছাঁকনিতে করে আবার জল ঝরান। একটি কাপ দিয়ে চেপে কিছু 
ছোলা ভেঙ্গে দিন। বাতাসে ছড়িয়ে আধ ঘন্টা শুকান৷ 

৩ ৷ একটি ভারী কড়াইতে মাঝারি আচ আড়াই ইঞ্চি গভীরতায় ঘি গরম করুন 
ঘি যথেষ্ট গরম হলে (১৮৫ ডিগ্রী.সে.) আধ কাপ ছোলা কড়াইতে ছাড়ুন। সঙ্গে সঙ্গে 
সেইগুলি ফুলে উঠবে। হালকা বাদামী করে ভাজুন। নামিয়ে তেল ঝরান। অনুরূপভাবে 
সব ভেজে তেল ঝরিয়ে গরম থাকতে থাকতে চাট মশলা মেশান। শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন 
করুন কৌটায় ভরে শক্তভাবে মুখ বন্ধ করে রাখলে ৩ সপ্তাহ ভাল থাকবে। 


বিবিধ ১১৩ 
জিভে গজা 

জিভে গজা শ্ৰীশ্ৰীজগন্নাথদেবের প্ৰিয় ভোগ ৷ দেখতে জিভের মতো বলে এর নাম 
জিভে গজা । এটি তৈরী করা খুব সহজ ৷ শ্রীজগন্নাথদেব যে কেন এই বিশেষ মিষ্টিটি পছন্দ 
করেন, তার কারণ আমাদের জানা নেই। কিনু এটি ছাড়া শ্ৰীজগন্নাথের ভোগ সতাই 
অসম্পূর্ণ । 

উপকরণ £ ৩০০ গ্রাম আটা; ১ কেজি ঘি; ৫০০ গ্রাম চিনি; প্রয়োজন মতো জল । 

প্রস্তুত পদ্ধতি 2 

১। মাঝারি ঘনত্বের চিনির রস তৈরী করে একটি পাত্রে রেখে দিন। 

২। ২৫০ গ্রাম আটা ভাল করে চেলে নিন। অল্প অল্প করে জল মিশিয়ে এমন করে 
মাখুন যেন দলটি চাপাটির দলা থেকে একটু শক্ত হয়। দলা যদি চাপাটির দলার মতো 
নরম হয়, তা হলে জিভে গজা মচমচে হবে না ॥ চাপাটির গোল্লার প্রায় দ্বিগুণ বা তিনগুণ 
বড় করে গোল্লা তৈরী করুন। 

৩। অন্য একটি পাত্রে ৫০ গ্রাম গলানো ঘি এবং ৫০ গ্রাম আটা একত্রে মিশিয়ে 
একটু মাখামাখি করে রেখে দিন। 

৪ ৷ এবার একটি গোল্লা নিয়ে সামান্য ভারী করে চাপাটি তৈরী করুন। বেলার 
সুবিধার জন্য গোল্লাতে একটু ঘি লাগিয়ে বেলতে পারেন। চাপাটির এক পাশে ছোট দেড় 
চামচ ঘি মেশানো আটা সমতল করে বিছিয়ে দিন। ঘি মেশানো আটা যেন চাপাটির 
উপরভাগে সর্বত্র সমানভাবে ছড়ানো হয়। থি মেশানো আটার দিকটা ভেতরে ফেলে 
পাটিসাপটার মতো জড়িয়ে নিন । ভবে এক্ষেত্রে যেহেতু পাটিসাপটার মতো শুধু মাঝখানে 
কোন পুর দেওয়া হয় না, তাই ভা এমনভাবে জড়াবেন যেন তার মাঝখানে কোন 
শুনাস্থান না থাকে। 

৫ এবার এই পাটিসাপটার মতো জড়ানো অংশটির দুই প্রান্ত থেকে সামান্য 
একটু করে কেটে বাদ দিন ৷ অবশিষ্ট বড় অংশটি ২ ইঞ্চি পরিমাণের ? খন্ডে বিভক্ত 
করুন। খগুগুলি ট্রেতে বা কুলোতে রাখুন। 

৬। একটি খন্ড চাকতির উপরে রাস্থুন। এবার তর্জনী দিয়ে খন্ডটিকে দৈর্ঘ্যে ও 


প্ৰস্থে একটু করে চেপে দিন। এতে বেলতে সুবিধে হবে। এবার সেই খন্ডটিকে প্রস্থে 
বেলতে বেলতে প্রহ্টাকে জিভের মতো দীর্ঘ করুন। সেই জিভের দু'পাশে জড়ানো 


১১৪ অধ্ৰাকৃত কৃষ্ণধসাদ 


ভাঁজগুলি বেরিয়ে আসবে। খুব ভারী যেন না হয়। অনুরূপভাবে সবগুলি গোল্লা থেকে গজা 
তৈরী করুন। 

৭। খুব অল্প আচৈ ঘিতে একসঙ্গে অনেকগুলি গজা ভাজুন { হাল্কা বাদামী বর্ণ 
ধারণ করলে নামিয়ে ঘি ঝরান। পূর্বে প্রস্তুত করা মাঝারি ঘনত্বের চিনির রসে সেগুলি ১ 
মিনিট ভিজিয়ে তুলে নিন। এবং রস ঝরান। শ্ৰী শ্ৰীজগন্নাথদেব-বলদেব ও সুভ্দ্রা 
মহারাণীকে নিবেদন করুন শুকনো পাত্রে ভাল করে মুখ বন্ধ করে রেখে দিন ৷ কারণ 
বাতাস লাগলে মচমচে ভাব চলে যাবে। 


ছানা কেক 


ভিত্তির উপকরণ ॥ আধ কাপ ময়দা; ছোট আধ চামচ বেকিং পাউডার; আধ চামচ 
দই; সিকি চামচ ভ্যানিলা এসেন্স; ২৫ গ্রাম মাখন; সিকি কাপ চিনি (ময়দার অর্ধেক); 
জল প্রয়োজনমতো। 

কেকের উপকরণ £ ৩ কাপ নরম ছানা; ছোট ১ চামচ কাস্টার্ড পাউডার; ১ কাপ 
চিনি; ছোট সিকি চামচ ভ্যানিলা এসেপ; ছোট ২ চামচ ময়দা; আধ কাপ জল। 

প্রভুত পদ্ধতি ৪ 

১। একটি পায়ে ভিত্তির উপকরণগুলি মেশান। জল এমনভাবে মেশাবেন যেন 
মিশ্রণটি চাপাটির মিশ্রণের মতো হয়। 

২। অপর একটি পাত্রে কেকের উপকরণগুলি ঘুটুনি দিয়ে ঘুটে নিন কিংবা 
মেশিনের সাহায্য খুব ভাল করে ঘুটে নিন ৷ তেলতেলে হলে রেখে দিন৷ 

৩। ১৪০ ডিগ্রী সেলসিয়াসে ওভেন গরম করুন । ওভেন যখন গরম হতে থাকবে, 
তখন কেকের ছীচে একটু মাখন মেখে নিন। ভিত্তির মিশ্রণটি দিয়ে একটি পাতলা চাপাটি 
তৈরী করুন এবং ছাঁচের মধ্যে এমনভাবে বিছিয়ে দিন যেন সেই চাপাটিটি ছাচের 
দেওয়ালকে ঢেকে দেয়। এবার মাঝখানে বাটির মতো যে গভীর অংশটি, তার মধ্যে 
দ্বিতীয় মিশ্রণটি (কেকের মিশ্রণ) ঢালুন। অর্থ্যাৎ কেকের মিশ্রণটি চাপাটির বাটির মধ্যে 
ঢালুন ৷ ছাঁচটিকে ধীরে ধীরে নাচাতে থাকুন যাতে ছানার মিশ্রণটি চাপাটির বাটির মধ্যে 
সমতলড এ ছড়িয়ে পড়ে । ১৪০ ডিগ্ৰী সেলসিয়াসে ৫০মিনিট থেকে ১ ঘন্টা ওভেনে 
রাখুন ছান কেক সাধারণতঃ স্পঞ্জের মতো হয় না। সেঁকে হয়ে গেলে নামিয়ে শ্রীকৃষ্ণকে 
নিবেদন ‘স্ন। 


বিবিধ ১১৫ 
প্যান কেক 

উপকরণ £ ১৫ কাপ ভাল ময়দা; ৫ কাপ চিনি; সাড়ে সাত টেবল চামচ (৭৫ 
খ্ৰাম) বেকিং পাউডার; ৫০০ গ্রাম মাখন; ছোট মাখন; ছোট ৫ চামচ ভ্যানিলা এসেল; 
প্রয়োজনমত জল। 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১৭ প্রথমে ময়দা চেলে নিন। একটি পাত্রে চিনি এবং মাখন মাধুন। সঙ্গে চালা 
ময়দা মেশান। একটু মেখে এমনভাবে জল ঢালুন যাতে পাটিসাপটা থেকে সামান্য ঘন 
কিংবা ইডলী থেকে সামান্য নরম মিশ্রণ তৈরী হয়। ভ্যানিলা এসেল্স মেশান। 

২। নীচু আঁচে একটি ভারী তাওয়া গরম করুন তাওয়া গরম হলে তাওয়াতে 
একটু ঘি ছিটিয়ে দিন। ময়দার মিশ্রণে বেকিং পাউডার মিশিয়ে তাড়াতাড়ি ফেটিয়ে নিন ৷ 
এক হাতা বা এক কাপ করে ময়দার মিশ্রণ তাওয়াতে ঢালুন। এক পাশ ভাজা হলে 
সর্ভকভাবে পাশ ফেরান । মাঝে মধ্যে ঘি ছিটিয়ে দেবেন ৷ দু'পাশ ভাজা হলে নামিয়ে 
ফেলুন। লক্ষ্য রাখবেন ভেতরে যেন বাঁচা না থাকে, ঠাভা হলে দু'পাশে জ্যাম, জেলি 
কিংবা মাখন মেখে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


কমলা কেক (১টি) 


কেকের উপকরণ £ পৌনে ১ কাপ চিনি; ৮৫ গ্রাম মাখন; ১ টেবল চামচ টক দই; 
১ কাপ জল; ছোট আধ চামচ অরেঞ্জ এসে; ১ চিমটা কমলা রঙ; পৌনে দু'কাপ ভাল 
ময়দা; ছোট পৌনে এক চামচ বেকিং পাউডার। 

করীমের উপকরণ £ ৫০ গ্রাম মাখন; ১০০ গ্রাম আইসিং চিনি (পাউডার চিনি); 
২ ফোটা অরেঞ্জ এসেল। 

শ্স্থুত পদ্ধতি £ 

১) প্রথমে ১৪০ ডিগ্ৰী সেলসিয়াসে ওভেন গরম করুন । 

২ যখন ওভেন গরম হতে থাকবে তখন অপর একটি পাত্রে চিনি, মাখন এবং 
দই মিশিয়ে মাখুন ৷ সঙ্গে জল, অৱেঞ্জ এসেল এবং রঙ নেশান। 

৩ ৷ কেক ছাচে সামান্য মাখন মেখে নিন৷ এবার তাতে সামান্য ময়দা ছিটিয়ে 
ঝেড়ে নিন ৷ 


অগ্ৰাকৃত কৃষ্ণসাদ 
৪ সবটা ময়দা চেলে নিয়ে পূর্বের মিশ্রণে ঢালুন ৷ মাখতে অবশেষে 
বেকিং পাউডার মিশিয়ে কিুম্ষণ ফেটান। বি যদি খুব নৱম হয়, তাহনে ফেক সুতে 
না। আবার তা যদি খুব শক্ত হয়, তা হলে কেকও খুব শক্ত হবে মিশ্রণটি পাটিসাপটার 
মিশ্ৰণ থেকেও ঘন হবে। এবার কেকের ছাঁচের ভরা অর্ধেক মিশে পূর্ণ করুন। 
৫। এবার গরম ওভেনে কেকের ছাঁচটি ঢুকিয়ে ৫০ মিনিট রাখুন। ৫০ মিনিট 
পরে কেকে ছুরি চালিয়ে দেখুন গায়ে সেঁটে 
৮৮ পু দক ৮১১৬৬ 


৬। সম্পূর্ণ ঠাণ্ডা হলে অপর একটি পাৱে জীমের উপাদান সকল মিশিয়ে কেকের 
উপর বিছিয়ে দিন বা মেসিনে ডিজাইন করে কেকের ওপর সাজান  শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন 
। 


ফট কেক 
উপকরণ ৪ ১ কাপ খেজুর; আধ কাপ আখরোট; ২৫ গাম কাটা চেরী; ৫০ গ্রাম 
অরেঞ্জ পিল; ২৫ খাম আমস্‌ মাখন ১২৫ খাম; ১ কাপ চিনি; ১ কাপ জল; ২ কাপ 
ময়দা; ছোট ১ চামচ দারুচিনি চূর্ণ; ছোট ১ চামচ শুকনো আদা চূৰ্ণ; ১ চামচ সোডা 
বাইকার্বনেট ( ওষুধের দোকানে পাওয়া যায়); আধ কাপ টক দই; ছোট ১ চামচ অরেঞ্জ 
এসে; ছোট ১ চামচ ভ্যানিলা । 
প্রস্তুত পদ্ধতি ঃ 


১। প্রথমে শুকনা ফলগুলি কেটে ধুয়ে নিন । সেগুলির সঙ্গে ১ কাপ চিনি, ১০০ 
খাম মাখন,অৱেঞ্জ এসেন্স এবং ভ্যানিলা এসেন্স শুকনো আদা ও দারুচিনি পাউভার 
মেশান এবং হাত দিয়ে মেখে নিন। 

সেই মিশ্রণে ১ কাপ জল দিন এবং আরও মাখুন। এবার দু'কাপ ময়দা মেশান। 

২। কেকের ছাচে প্রায় ৫ থাম গলানো মাখন নেখে নিন। ছীচের ভেতরে 
সর্বত্র মাখনের স্পর্শ লাগে। | ঠি 

৩। ময়দার মিশ্রণে অবশেষে সোডা মেশান ও খুব দ্ৰুত ভাখ করে ফেটান। 
মিশ্রণটি ছাঁচে চাবুন। কাঁপিয়ে কাঁপিয়ে সমতল করুন। ছেসিং-এর অন্য কিছু শুকনো 
ময়দার সঙ্গে ২৫ খাম চিনি ও ২০ খ্ৰাম মাখন মেখে ছিটিয়ে দিতে পাবেন। ১৪০ ডিগ্ৰী 


বিবিধ ১১৭ 


সেলসিয়াসে ৫০ মিনিট থেকে ১ ঘন্টা মতো সময় ওভেনে রাখুন। ৷ ছীঁচ ঢুকানোর কিছু 
আগে থেকেই ওভেন গরম করবেন। ৫০ মিনিট পর ওভেন থেকে ফুট কেক বের করুন। 


কিছু ঠাণ্ডা হলে শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন । 
বিঃ দ্রঃ বালির ওভেনেও এই কেক তৈরি করা যায়। ভারী সসপ্যানে এক ইঞ্চি 
শুকনো বালি গরম করে তাতে কেকের ছাঁচ বসিয়ে ঢেকে দিন। ১৫ মিনিটের মধ্যেই 


চমৎকার কেক হবে। 
ব্যানানা বেড 


উপকরণ £ ২ কাপ ভাল ময়দা; ২-৩ খানা পাকা কলা; বেকিং সোডা ছোট ১ 
চামচ (কিংবা বেকিং সোডা ও বেকিং পাউডারের মিশ্রণ ছোট ১ চামচ; দই ১ হাতা; 
ব্যানানা এসেন্স ছোট ১ চামচ; ভ্যানিলা ছোট আধা চামচ; কিশমিশ ৫০ গাম; চিনি ১ 
কাপ; মাখন ৫০ খ্ৰাম; জল ১ কাপ। 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। মাঝরি তাপে (১৪০০ সেলসিয়াসে) ওভেন গরম করুন। কলার খোসা 
ছাড়িয়ে ভাল করে চটকে নিন। সঙ্গ ভ্যানিলা ও ব্যানানা এসেপ, দই, মাখন, চিনি এবং 
জল সব মাখুন ৷ ময়দা চেলে নিন। ময়দা মিশিয়ে সব শেষে বেকিং সোডা মেশান। 

২। পাউরুটির ছাঁচে সামান্য মাখন মেখে তার উপরে সামান্য ময়দা ছিটিয়ে দিন 
এবং ঝেড়ে সমস্ত ময়দা ফেলে দিন। ছাঁচের প্রায় তিন ভাগ অংশ মিশ্রণে ভর্তি করুন। 
ওভেনে দিয়ে প্রায় ১ ঘন্টা রাখুন । ওভের্ন যথেষ্ট গরম থাকলে দ্বিতীয় বার সময় একটু কম 
লাগবে। ব্রেডে ছুরি বসিয়ে দেখুন। যদি ছুরির গায়ে কিছু না লাগে, তা হলে নামিয়ে ঠাণ্ডা 
করুন। টুকরা করে কেটে মাখন বা জেলি মেখে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


পাস্তা 


পাস্তার ইটালীয়ান অনেক উপাদনই ভারতে সুলভ নয়। তাই ভারত এবং বিশেষতঃ 
বাংলাভাষী এলাকার পরিপ্রেক্ষিতে কিছু উপাদানের পরিবর্তন করা হল। বাজারে পাস্তার 
প্যাকেট বিক্রি হয়। স্পেগেটি, নুভলস্‌, ম্যাকারোনি, চাউমিন ইত্যাদি বিচিত্র নামে ও 
বিভিন্ন আকৃতির যে জিনিস বাজারে পাওয়া যায়, তারা সকলেই মূলত এক গোত্রের তবে 
ঘরেও পাস্তা তৈরী করা যায়৷ এখানে পান্তা তৈরীর সহজতম উপায়টি বর্ণিত হল। 


উপকরণ £ ৫০০ গ্রাম চিকন সুজি; ৩০০ গ্রাম ময়দা; আন্দাজমতো জল। 


১১৮ অপ্রাকৃত কৃষ্ণরসাদ 
পাস্তা তৈয়ার পদ্ধতি $ সুজিতে জল দিয়ে একটু শক্ত করে গুলে নিন। এবার 
শুকনো ময়দা ছিটিয়ে ছিটিয়ে মিশ্রণটি যথাসম্ভব আরও শক্ত করুন। তা থেকে একটি শক্ত 


চাপাটি তৈরী করুন। এবার ছুরি দিয়ে ছোট ছোট ফিতার মতো করে কাটুন। সরাসরি 
রোদ না লাগিয়ে শুকিয়ে নিন। ঘরের মধ্যেও শুকাতে পারেন শুকনো সুজির সঙ্গে জলের 


বদলে দানা প্রকার অলবণাক্ত আখনির ঝোল মিশিয়ে পান্তা তৈরীতে বৈচিত্ৰ্য আনা যায়। _ 


জলে একটু হলুদ গুলে মিশালে পাস্তার রঙও হলুদ হবে। 


পাস্তা রানার উপকরণ $ ১ কাপ বাদাম তেল (বা জলপাই তেল); ছোট ১ চামচ 
হলদে হিং চূৰ্ণ; আড়াই কেজি পাকা টম্যাটো (টুকরো করা); ৪ টেবল চামচ তাজা মিষ্টি 
সী হি ছোট আধ চামচ ভাজা গোলমরিচের ও ছোট ২ চামচ নুন; ৮০০ গ্রাম 

॥ 

পান্তা রন্ধন পদ্ধতি ৪ 


১) প্রথমে টম্যাটো সিদ্ধ করে মেশিনের সাহায্য টম্যাটোর রস বের করে নিন। 
ছাঁকনিতে ছেঁকে সব খোসা ফেলে দিন। টম্যাটোর ঘন রস একটি পারে সংগ্রহ করুন। 


২। একটি ভারী কড়াইতে মাঝামাঝি আচৈ তেল গরম করুন। ধোয়া 
পূরবমহূর্তে হিং-এর ফোড়ন দিন। os NS REET 
কারিপাতাও ছাড়তে পারেন। যদি কালো সরষে দেন, তা হলে সরষে ফোটার পর হিং 
দেবেন ৷ হিং দেওয়ার পর মুহূর্তের মধ্যে টম্যাটোর রস, মিষ্টি তুলসী, নুন গোলমরিচ চূৰ্ণ 
ইত্যাদি ঢেলে দিন। মাঝেমধ্যে নেড়েচেড়ে প্রায় ৩৫ মিনিট ধীরে ধীরে ফোটান। নামিয়ে 
রাখুন। 

৩। টম্যাটোর রস তৈরি করার পাশাপাশি অন্য একটি বড় পাৱে প্রচুর জলে 
'আন্দাজমতো নুন মিশিয়ে তা গরম করুন। তাতে পাস্তা এমনভাবে সিদ্ধ করুন যাতে না 
গলে যায় অথচ সুসিদ্ধ হয়ে যায়। সামান্য শক্ত থাকতে থাকতে জল সম্পূর্ণরূপে ঝরিয়ে 
নিন। ফোড়ন দেওয়া টম্যাটোর রসে ফেলে একটু নেড়েচেড়ে নিন ৷ এসময় কিছু পনিরে 
নুন ও হলুদ মেখে ঘিতে ভেজে টম্যাটোর রসে ছাড়ুন । ইচ্ছা করলে কোনও এক প্রকার 
কোণ্ডা ভেজেও মেশাতে পারেন। শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন 


চাউমিন 


চাউমিন যদিও বিদেশী খাবার, একে বৈদিক পত্থায়ও রান্না করা যায়। বৈদিক পন্থায় 
রান্নাই সবেধিকৃষ্ট। বিদেশীরা সাধারণতঃ ফোড়ন না দিয়েই এটি রান্না করেন। তবে 
ফোড়ন দিয়ে রান্না করলে তা আরও সুস্বাদু হয়। 


বিবিধ ১১৯ 


উপকরণ £ ৫০০ গ্রাম টম্যাটো; ছোট ১ চামচ জিরা চূর্ণ, ছোট ১ চামচ ধনে চূৰ্ণ; 
৩ প্যাকেট চাউমিন; ১০০ গ্রাম মিষ্টি লঙ্কা (ক্যাপসিকাম); ১০০ গ্রাম বরবটি; ছোট ১ 
চামচ হলুদ, ২ খানা শুকনা লঙ্কা ৩০০ খ্ৰাম ঘি, ১ লিটার জল; ছোট ১ চামচ কালো 
সরষে; ১টা তেজপাতা; ছোট ১ চামচ আদা কুচি; ছোট আধ চামচ আন্ত জিরা; ছোট আধ 
চামচ হিং; ১০ খানা কারিপাতা। 

প্রস্তুত পদ্ধতি ২ 

১ প্রথমে সজি ভাল করে জল দিয়ে ধুয়ে ছোট ছোট করে টুকরা কাটুন। 
প্রতিটি সজি আলাদা আলাদা রাখুন। সজিগুলিতে আধ চামচ হলুদ এবং আধ চামচ নুন 
ছিটিয়ে মেখে নিন। 

২ ৷ একটি ভারী কড়াইতে ২৫০ গ্রাম ঘি মাঝারি আঢৈ গরম করে সজিগুলি 
পৃথক পৃথক ভাজুন ভেজে নামিয়ে অন্য একটি পাবে একসঙ্গে রেখে দিন। 

৩ ৷ লবণ ছাড়া জল গরম করুন। চাউমিন দুভাগ করে ভেঙে গরম জলে ফেলুন ৷ 
সিদ্ধ হবে অথচ গলবে না, এমন অবস্থায় নামিয়ে চাপুনিতে বিছিয়ে দিন। 

৪ । অবশিষ্ট ৫০ গ্রাম ঘি গরম করুন। কালো সরষে, তেজপাতা, আদা কুচি, 
শুকনো লঙ্কা, জিরা হিং এবং কারিপাতার ফোড়ন দিন ৷ জিরা একটু ভাজা হয়ে এলে 
টম্যাটো কুচি এবং পান্তা ছাড়ুন। ভাজা সজি, জিরা ও ধনের গুঁড়া এবং অবশিষ্ট নুন ও 
হলুদ মিশিয়ে ভাল করে নাড়তে থাকুন। ভাল করে মিশে গেলে নামিয়ে শ্রীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করুন। 


ব্য £ দি পৰ্যাপ্ত না হলে পান্তা (ঢাউমিন) সুধ্বাদু হবে না। 


পিজা 


সাধারণতঃ ইটালীয়ান পিজা তৈরীতে ঈস্টের প্রয়োজন হয় । তবে শ্রীল প্রভুপাদ 
বলেছেন যে, ঈষ্ট ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করা যায় না। ভাই এখানে ঈষ্ট ছাড়াও কিভাবে 
পিজা তৈরী করা যায়। তা বর্ণনা করা হল। এছাড়া কিছু কিছু ইটালীয়ান উপাদান এখানে 
সুলভ নয় বলে ভারতীয় কায়দায় পিজার প্রস্তুত পদ্ধতি বর্ণিত হল। 

উপকরণ £ আধ কাপ সামান্য গরম জল; ছোট দেড় চামচ চিনি; ১ টেবল চামচ 
দই; দেড় কাপ ময়দা; ছোট দেড় চামচ নুন; ২ টেবল চামচ বাদাম তেল (বা জলপাই 
তেল); ছোট সিকি চামচ হিং; ৪০০ গ্রাম পাকা তাজা টম্যাটো (টুকরো করা); ১ টেবল 
চামচ টম্যাটো পেন্ট; ১০-১২ খানা কারিপাতা বা ধনেপাতা (কিংবা ছোট আধ চামচ 
শুকনো ওরেগানো); ছোট আধ চামচ মিষ্টি তুলসী পাতা; ছোট সিকি চামচ ভাজা 


(হালকা ঢাকা ঢাকা করে কাটা); ২ খানা সিমলা মরিচ (ক্যাপসিকাম) বা অনুরূপ সন্ধি 
(হালকা করে কাটা); ৬০ গ্রাম আঙুর (বা ইটালীয়ান কালো জলপাই); ছোট ১ চামচ 
হলুদ, একটি লাল লঙ্কার কুচি 

প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। যদি গ্ৰীষ্মকাল হয়, তা হলে আধ কাপ ঈষৎ উষ্ণ গরম জল, ছোট আধ চামচ 
চিনি, ১ টেবল চামচ দই এবং দেড় কাপ ময়দা একত্রে মিশিয়ে ভাল করে মাধুন। একটি 
পাত্রে মুখ বন্ধ করে ১ রাত রেখে দিন। যদি শীতকাল হয়, তা হলে সেই পাত্রটিতে 
একটি কম্বল মুড়ি দিয়ে দিন। 

২। পরের দিন মিশ্রণটি গেঁজিয়ে উঠলে তার সঙ্গে ছোট সিকি চামচ নুন এবং ২ 
টেবল চামচ বাদাম তেল মেশান। খুব করে মাখুন। যদি বেশি নরম হয়, তা হলে আরও 
একটু ময়দা মেশাতে পারেন। মিশ্রণটি যেন চাপাটির মিশ্রণের মতো হায়। পিজা বানানোর 
পাটির গায়ে একটু মি মেখে নিন। ময়দা মিশ্রণটি ঢেকে রাধুন। 

৩। বেগুনের চাকাগুলিতে সামানা হলুদ এবং নুন ছিটিয়ে ভাসা তেলে সেগুলি আধা 
ভাজা করে নামিয়ে রাখুন। অনুরূপভাবে হলুদ নুন মিশিয়ে ক্যাপসিকাম আধা ভাজা 
করুন। অল্প তেলেও সেগুলি ভাজতে পারেন। 

৪ ৷ অন্য একটি পাত্রে মাঝামাঝি আঁচে তেল গরম করুন । হিং-এর ফোড়ন দিন। 
মুহুর্তের মধ্যে টম্যাটো টুকরো এবং টম্যাটো পেষ্ট, কারিপাতা, মিষ্টি তুলসী, চিনি, ছোট 
১ চামচ নুন এবং গোলমরিচের গুড়া ছাড়ুন। সেটি মাঝেমধ্যে নেড়েচেড়ে জ্বাল দিতে 
থাকুন। ফুটে উঠলে আচ কমিয়ে প্রায় ১৫ মিনিট ফুটান ৷ কষিয়ে এলে নামান। সামান্য 
ঠাণ্ডা করুন 

৫ ৷ পূর্বোক্ত ময়দার মিশ্রণটি দিয়ে পিজা পাত্রটির মাপ মতো একটি চাপাটি তৈরি 
করে পাত্রটির উপর বিছিয়ে দিন। তার উপর টম্যাটো সসটি ছড়িয়ে দিন। চাপাটির 
কিনারা যেন টম্যাটো সস থেকে মুক্ত থাকে। টম্যাটো সসের উপর পনিরের কুচি বিছিয়ে 
দিন তার উপর আধা ভাজা বেগুন.ও সিমলা মরিচ, লঙ্কা কুচি ও আঙুর সাজিয়ে দিন। 
তার উপর পুনরায় ছানার কুচি বিছিয়ে দিন। 

৬ ৷ আগে থেকেই গরম করা ওভেনে ২২০ * সেসসিয়াসে ১৫-২০ মিনিট রেখে 
দিন। নীচের চাপাটিটি একটু বাদামী বর্ণ ধারণ করলে নামিয়ে গরম গরম শ্রীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করুন। 


বিবিধ ১২১ 


দ্ৰষ্টব্য £ বৈদ্যুতিক ওভেন বা চুল্লী না থাকলে এফটি ভারী সসপ্যানের তলদেশে ১ 
ইঞ্চি পরিমাণ বালি বিছিয়ে মাঝারি আঁচে গরম করুন। পিজার পাত্রটি বালির উপর 
বসিয়ে সসপ্যানের মুখ ঢেকে দিন। তাতেও ওভেনের কাজ হবে। 


মারোয়াড়ী দই বড়া 


বড়া তৈরী করা উপকরণ ৪ ২/৩ কাপ খোসা ছাড়ানোর বিউলি ডাল; ১ কাপ 
খোসা ছাড়ানো মুগ ভাল; আধ ইঞ্চি তাজা আদা কুচি; ২ খানা ঝাল কাঁচা লঙ্কা (চার 
টুকরো করে কাটা); ছোট ১ চামচ শা- জিরা; 2 কাপ জল (প্রয়োজনমতো); ছোট সোয়া 
চামচ নুন; ৩ টেবল চামচ কিশমিশ কুটি; ২ টেবল চামচ কাঁচা পেস্তা বাদামের কুচি; ২. 
টেবল চামচ আখরোট কুচি; ছোট সিকি চামচ বেকিং সোডা; ডুবিয়ে ভাজার জন্য পর্যাপ্ত 
ঘি। 

দই-এর সস তৈরির উপকরণ ১ ২ কাপ টক দই (ঠাভা); সিকি কাপ খস 
মালাই; ২ টেবল চামচ ঝুনো নারকেল কোৱা; ছোট সিকি চামচ নুন। ্ 

ভেঁতুল চাটনীর উপকরণ £ ৪ টেবল চামচ তেঁতুলের ঘন লেই; ৩ কাপ খেজুর 
কুচি; ২ টেবল চামচ খেজুর গুড় বা তালগুড়; ছোট আধ চামচ গরম মশমী; ছোট সিকি 
চামচ নুন; ছোট সিকি চামচ পািকা; ছোট সিকি চামচ গুঠি চূৰ্ণ; ৪ টেবল চামচ ফুটানো 
জল। 

সাজানোর উপকরণ £ ১ টেবণ চাঁমচ ভাজা জিরার চূর্ণ (খুব মিহি নয়); ১ টেবল 
চামচ গরম মশলা (কিংবা ভাজা ধনের গুঁড়া); ছোট সিকি চামচ পাপ্রিকা (মিষ্টি লঙ্কা); 
কিছু ধনেপাতা কুচি (পাওয়া গেলে) 

বড়া প্রস্তুত পদ্ধতি £ 

১। দুটো আলাদা আলাদা পাত্রে ভাল বেছে একত্রে একটি পাবে ভাল করে জল 
দিয়ে ধুয়ে নিন ৷ ৪ কাপ ঠাণ্ডা জলে ৬ ঘন্টা ভিজিয়ে রাখুন। জল ঝরান। 

২ ৷ মেশিনে কিংবা শিলনোড়ায় ডাল বাটুন। বাটার সুবিধার জন্য একটু একটু জল 
মেশাতে পারেন। বেশি জল মেশাবেন না ৷ শা-জিরা এবং নুন মিশিয়ে আরও কিছুক্ষণ 
বাটুন। মিশ্রণটি যেন হালকা এবং ফুসফুসে হয়। বাটা হয়ে গেলে একটি পাত্রে ঢেকে প্রায় 
৬ ঘন্টা রেখে দিন। 


১২২ অপ্ৰাকৃত কৃষ্প্রসাদ 

৩ ৷ বড়া ভাজার পূর্ব মুহুৰ্তে কিশমিশ, পেস্তা, আখরোট এবং বেকিং সোভা 
আলতোভাবে ডালবাটার সঙ্গে মেশান। খুব মাখামাখি করলে মিশ্রণের ভেতরে বাতাস 
থাকবে না এবং ফলে বড়ায় রস ঢুকবে না। 

8 ৷ ৩ টেবল চামচ পরিমাণ ডালের মিশ্রণ একটি কাপড়ে রেখে চেপ্টা করে বড়া 
তৈরি করুন। একই নিয়মে প্রায় ২৪ খানা বড়া তৈরি করুন। 


৫। একটি কড়াইতে বেশি পরিমাণে ঘি গরম করুন (১৭৫০ সেলসিয়াসে) ৷ প্ৰতি 
কিস্তিতে ৬ খানা করে বড়া ছাড়ু। প্রায় ৩ মিনিটের মধ্যে বড়া ফুলে উঠবে এবং সোনালী 
বর্ণ ধারণ করবে। পাশ ফিরিয়ে আরও প্রায় ৩ মিনিট ভাজুন সতর্কভাবে নামিয়ে সঙ্গে 
সঙ্গে গরম জলে ছাড়ুন। প্রায় ২০ মিনিট গরম জলে থাকলেই বড়া ফুসফুসে এবং নরম 
হবে। 

৬। সত্কভাবে বড়া থেকে জল নিঙুরান। দু'হাতের তালুতে আলতোভাবে চেপে 
চেপে যথাসস্কব জল বের করে দিন। বড়া এবার ঠাভা করদন। 

৭। এবার দই, খস মালাই নারকেল কোরা এবং নুন একসঙ্গে মেশান । ভাল করে 
ঘুটে নিন। 

৮ ৷ তেঁতুল চাটনীর উপকরণগুলি মেশিনে বা শিলানোড়ায় বাটুন। একটি পাত্রে 
তুলে রাখুন। 

৯ একটি বাটিতে কিছু দই-সস দিয়ে মাঝখানে ২-৩ খানা বড়া রাখুন এবং 


উপরে একটু তেঁতুল চাটনী দিন। সাজানোর মশলা এবং ধনেপাতা কুচি ছিটিয়ে শ্ৰীকৃষ্ণকে 
নিবেদন করুন। 


মিঠা কেশরী ভাত 


উপকরণ ৪ ১ কাপ বাসমতি চাল; ২ কাপ জল; ছোট আধ চামচ খাটি জাফরান; 
দেড় ইঞ্চি দারুচিনি; ৬ খানা আন্ত লবঙ্গ; ছোট সিকি চামচ নুন; আধ কাপ খেজুর গুড় 
বা ভালগুড় (বা গুড়); ছোট ১ চামচ এলাচ চূৰ্ণ; ২ টেবল চামচ ঘি; ৩ টেবল চামচ কাঁচা 
পেস্তা বাদাম (দু'ফালি) করা); ৩ টেবল চামচ কিসমিশ; ২ টেবল চামচ খোসা ছাড়ানো 
কাঁচা পেস্তা (সাজানোর জন্য চিকন করে কাটা)। 


প্রস্তুত প্রণালী $ 

১ ৷ চাল বেছে ধুয়ে জল ঝরান। 

২ ৷ একটি ভারী সসপ্যানে জল গরম করুন। একটি ছোট পাত্রে আড়াই টেবল 
চামচ ফুটন্ত জল তুলে নিন ৷ তাতে জাফরান ভিজিয়ে ১৫ মিনিট রেখে দিন। এই অবসরে 
নিন্মোক্তভাবে অনু রান্না করুন। 

৩। ফুটন্ত জলে চাল ছেড়ে নেড়ে দিন ৷ সঙ্গে দারুচিনি, লবঙ্গ এবং নুন দিন। জল 
যখন আবার ফুটে উঠবে, তখন আঁচ খুব কমিয়ে পাত্রের মুখটি ভাল করে ঢেকে প্রায় ২৫ 
মিনিট সিদ্ধ করুন। সুসিদ্ধ হলে এবং জল সবটা শুকিয়ে গেলে আঁচ থেকে নামিয়ে ৫ 
মিনিট ঢেকে রাখুন। 

৪ এই সময়ে একটি সসপ্যানে জাফরান জল, গুড় (বা চিনি) এবং এলাচ 
মেশান। মাঝারি আঁচে বসিয়ে নাড়তে থাকুন। গুড় গলে গেলে আঁচ একটু কমিয়ে ১ 
মিনিট সিদ্ধ করুন। ভাতের ঢাকনা খুলে চট করে জাফরান গুড়ের মিশ্রণটি ঢেলে দিন 
এবং তৎক্ষণাৎ ঢেকে দিন। 

৫ মাঝারি আঁচে অন্য একটি ছোট পাত্রে ঘি গরম করুন । ধোয়া ওঠার পূর্ব 
মুহূর্তে বাদাম এবং কিসমিশ ভেজে নিন। বাদাম যখন লালচে হয়ে আসবে এবং কিশকিশ 
একটু ফুলে যাবে, তখন ঘি সহ সেগুলি অরের উপর ঢেলে দিন। নেড়েচেড়ে পে্তা- 
বাদামের চিকন ফালি ছিটিয়ে শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


মুগ দহিবড়া 


উপকরণ 2 ২ কাপ খোসা ছাড়ানো মুগ ডাল; ২ টেবল চামচ খোসা ছাড়ানো 
বিউলি ডাল; ৪-৫ টেবল চামচ কিংবা প্রয়োজনমতো জল; আধ টেবল চামচ আন্তা জিরা; 
ছোট আধ টেবল চামচ শা-জিরা; ছোট সিকি চামচ আযোয়ান বীজ; ছোট সিকি চামচ 
হিং চূণ (হিং-এর গুণভেদে মাত্রাতেদ হবে); ছোট ১চামচ শুকনো লঙ্কা, ছোট দেড়চামচ 
নুন; এক চিমটা (ছোট চামচ) বেকিং সোডা; ডুবিয়ে ভাজার মতো পর্যাপ্ত ঘি; ২ কাপ 
টক দই; ২ টেবল চামচ ধনেপাতা কুচি বা ১ টেবল চামচ গোল মরিচের গুড়া। 


১২৪ প্রাকৃত কৃষ্ণপ্ৰসাদ 
প্রস্তুত পদ্ধতি £ 


১। প্রথমে ডাল ভাল করে বেছে নিন। খুব ভাল করে ধুয়ে নিন ৷ তিন কাপ জলে 
প্রায় ৬ ঘন্টা ভিজিয়ে রাখুন ৷ জল ঝারান। 

২। মেশিনে বা শিলনোড়ায় ডাল ভাল কের বাটুন। হাতে বা মেশিনে ফেটিয়ে 
মিশ্রণটি ফুসফুসে করুন। 

৩। ভাজার পূর্ব মুহূর্তে ডালের বাটায় জিরা, শা-জিরা, আযোয়ান, হিং, শুকনো 
হঙ্কার গুঁড়া; ছোট সোয়া চামচ নুন এবং বেকিং সোডা মেশান। মিশ্রণ যদি বেশি শক্ত হয়, 
সামান্য জল মেশাতে পারেন এবং যদি বেশি নরম হয়, তা হলে কিছু ময়দা মেশাতে 
পারেন। একটি কড়াইতে মাঝামাঝি আঁচে (১৭৫ সেলসিয়াস) ঘি গরম করুন। 
একসঙ্গে খুব বেশি সংখ্যক বড়াগুলি তুলে গরম থাকতে থাকতে ঈযদুষ্ণ লবণজলে 
ছাড়ুন। একাধিক কিস্তিতে সবগুলি বড়া ভেজে অনুরূপভাবে আধ ঘন্টা ঈষং গরম নোনা 
জলে ভিজিয়ে রাখুন । 

৪। আধ ঘন্টা পর জল থেকে বড়া তুলুন আলতোভাবে চেপে চেপে জল বের 
করে দিন। একটি পাৱে দই, ধনেপাতা কুচি, অবশিষ্ট ছোট সিকি চামচ নুন একসঙ্গে 
মেশান। তাতে বড়াগুলি ছাড়ুন এবং কমপক্ষে একঘন্টা ঠাণ্ডা করুন । ধনেপাতা কুচি বা 
গোলমরিচের গুড়া ছিটিয়ে শরীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


পাচ ডাল সূপ 


পাচ রকমের ডাল মিশিয়ে এই সুপ রান্না করা হয়। বিভিন্ন রকমের ডাল একই 
সময়ের মধ্য সিদ্ধ হয় না। তাই এই ডাল সিদ্ধ করতে একটু বেশি সময় নেওয়া ভাল। 
অনেকে আবার ডালগুলি ১ রাত জলে ভিজিয়ে রাখেন। দিল্লীতে শ্রীল প্রভুপাদ 
যমুনাদেবীকে এই পাঁচ ডালের সুপ সম্বন্ধে নির্দেশ দিয়েছিলেন। 

উপকরণ £ মুগ, বিউলি, অড়হর, মটর এবং ছোলার ডাল (প্রত্যেক প্রকার ডাল ৩ 
টেল চামচ করে) ৭ কাপ জল; ছোট ১ চামচ হলুদ; ১ টেবল চামচ ধনে চূৰ্ণ; ১ টেবল 
চামচ তাজা আদা কুচি; ৩ টেবল চামচ ঘি; ছোট সোয়া চামচ নুন; ১১৫ গ্রাম তাজা শাক 
(কুচি করা); ছোট পৌনে ২ চামচ জিরা; ছোট ২ চামচ কাঁচা লঙ্কার কুচি; ১ টা 
তেজপাতা; ছোট ১/৩ চামচ হিং চুৰ্ণ; ছোট সিকি চামচ লাল লঙ্কা; ছোট আধ চামচ গরম 
মশলা; ২টেবল চামচ ধনেপাতা কুচি। 


বিবিধ ১২৫ 

ভুত পদ্ধতি হ 

১। পাঁচ প্রকার ডাল ভাল করে বেছে , ধুয়ে গরম জলে ৫ ঘন্টা ভিজিয়ে রাখুন ৷ 
পরদিন ধুয়ে জল ঝরান। 

২ ৷ একটি ভারী সসপ্যানে পাঁচ প্রকার ডাল, জল, হলুদ, ধনে, আদা এবং ১ টেবল 
চামচ ঘি মিশেয়ে চড়া আঁচে ফুটান। জল ফুটে উঠলে আঁচ একটু কমিয়ে সসপ্যানের মুখ 
ঢেকে দিন মাঝে মধ্যে নেড়ে দিন। দেড় ঘন্টা ধরে ফুটান । সুসিদ্ধ না হলে আরও ফুটাতে 
পারেন। 

৩ ৷ সসপ্যানটি আঁচ থেকে নামান । ডালের সঙ্গে নুন মিশিয়ে ভাল করে ঘুটুন। 
শাকের কুচি মিশিয়ে আরও ১০মিনিট ফুটান। 


৪। অপর একটি কড়াইতে অবশিষ্ট ঘি গরম করুন। ধোয়া ছাড়ার পূর্ব মূহূর্তে 
জিরা এবং কাঁচা লঙ্কা ছাড়ন ৷ জিরা একটু বাদামী হলে তেজপাতা, হিং এবং লাল লঙ্কা 
ছাড়ুন। ২০ সেকেন্ড পরে ৩ টেবল চামচ জল ছাড়ুন এবং প্রায় ২০ সেকেন্ড পরে ভাজা 
মশলা ভালে ঢালুন এবং গরম মশলা ছিটিয়ে ঢেকে দিন। ধনেপাতা কুচি মিশিয়ে 


শ্ৰীকৃষ্ণকে নিবেদন করুন। 


১২৬ অথ্ৰাকৃত কৃষ্ণপ্ৰসাদ 
উপসং 
রান্নায় ব্যর্থতার কারণ 


মাঝে মধ্যে অনেকে নালিশ করেন যে রান্নার বই-এর নির্দেশ অনুসরণ করা সত্বেও 
‘কেন অনেক সময় কোন কোন পদ সঠিকভাবে রান্না করা যায় না। এই নালিশের অনেক 
উত্তর রয়েছে ঃ 


১। অনেক সময় বাজারে যে সমস্ত রান্নার বই পাওয়া যায়, সেগুলি খুবই 
সংক্ষিপ্ভাবে লিখিত। নতুন শিক্ষার্থীর পক্ষে বিস্তারিত ব্যাখা ছাড়া কোন অজানা পদের 
প্রস্তুত পদ্ধতি বোঝা খুব কঠিন। তাই এই 'অপ্রাকৃত কৃষ্ণপ্রাদাস' গ্রন্থে যথাসম্ভব 
বিস্তারিতভাবে প্রতিটি পদের প্রস্তুত পক্ধতির বিশ্লেষণ দেওয়া হয়েছে। 

২ । বাজারের কিছু কিছু রান্নার বই আমরা দেখেছি যেগুলি খুব একটা বিজ্ঞানসম্মত 
নয়। বহু ক্ষেত্রেই জল্পনা কল্পনা করে বা কারও কাছে কানে শুনে লেখক-লেখিকারা তা 
লিখে থাকেন। ফলে সেগুলি পড়ে রান্নায় উৎসাহী শিক্ষার্থীরা প্রায়শই রান্না করতে গিয়ে 
বার্থ হন। যুগ মুগ ধরে দেখা গেছে যে কৃষ্ণ চেতনাবিহীন মানুষেরা অগ্রাকৃত কৃষ্ণধসাদ 
রান্নার যে সুউচ্চ মান- তার ধারে কাছেও পৌঁছাতে পারে না। 

৩। রন্ধন শান্ত একটি অতি সূক্ষ্ম বিজ্ঞান ৷ এটি আয়ুর্বেদের সঙ্গে সম্পর্কযুক্ত । যারা 
উদ্ুঙ্খল জীবন যাপন করে, কৃষ্ণভাবনামৃতের শুদ্ধ সাত্বিক জীবন প্রণালী অনুসরণ করে 
না, তারা কখনও ভক্তিময় সতর্কতার সঙ্গে রান্না করতে পারে না। দুর্বাসা মুনি যেমন 
অল্পেই ক্রুদ্ধ হয়ে যান, রান্নাও তেমনি সামান্য অসতর্কতা, অভক্তি বা অবহেলার জন্য নষ্ট 
বা ব্যর্থ হয়ে যায়। শ্রীকৃষ্ণ কারও অহংকার কিংবা শশ্রদ্ধা সহা করেন না। শ্ৰীমতী 
রাধারাণীর কৃপা ছাড়া, শুদ্ধ বৈষঃবদের কৃপা ছাড়া রান্নায় দক্ষতা লাভ করা যায় না। 
কথিত আছে যে শ্রীমতী রাধারাণী একই পদ কখনও দুবার রান্না করেন না এবং বন্ধনে 
কেউ তাকে অতিক্ৰম করতে পারে না। সুতরাং তার কৃপা অত্যাবশ্যক । 

৪ রান্নার জন্যও গুরু ্রহণের প্রয়োজন রয়েছে। অনেক সময় বছরের পরে বছর 
চেষ্টা করেও যে পদটি রান্না করা যায় না, একজন সুদক্ষ পাচকের কাছ থেকে অতি অল্প 
সময়ের মধ্যে তা আয়ত্ত করা যায়। সুতরাং সর্বদাই বিনীত শিষ্যের ভূমিকা গ্রহণ করে 
সুযোগ পেলেই দক্ষ পাচকের কাছ থেকে প্রত্যক্ষ অভিজ্ঞতা অৰ্জন বাঞ্ছনীয় ৷ 

৫ । বই পড়া থেকে প্রত্যক্ষ অভিজ্ঞতা সৰ্ব ক্ষেত্রেই বেশি কার্যকর ৷ তাই আমরা যদি 
ভুলও করি, তবুও, যতই আমরা দীর্ঘকাল ধরে প্রত্যক্ষভাবে রান্না করব, ততই আমরা 
রান্নার খুঁটিনাটি বিষয়গুলি ধরতে পারব । 


উপসংহার ১২৭ 


৬। বহু খুঁটিনাটি বিষয় রয়েছে যেগুলি সব সময় বই-এ লেখা সম্ভব হয় না, কিংবা 
লিখলেও অনেক সময় পাঠকের দৃষ্টি এড়িয়ে যেতে পারে। আবার দৃষ্টিতে না এড়ালেও 
অনেক সময় পাঠক রু্ধনপ্রণালীর অনেক নির্দেশের গুরুত্ব ওজন করতে পারেন না কিংবা 
গুরুত্ব দেন না দৃষ্টান্ত স্বরূপ বলা যায়, যে দই বড়া তৈরির ক্ষেত্রে অনেক খুঁটিনাটি নির্দেশ 
রয়েছে তাদের মধ্যে কয়েকটি নিম্নরূপ £ 
(ক) বিউলি ভালকে ১২ ঘণ্টা ভিজিয়ে জল ঝরান ও মিহি করে বাটুন। 
খে) এমন করে ফেটান যেন ছোট ১ চামচ ডাল বাটা জলে ফেলে দিলে তা জলের 

উপর ভাসবে। 

(গ) পরিমাণ মতো খাই সোডা মেশান। কোন পাচক হয়তো ইত্যাদি নিয়মকে 
অবহেলা করতে পারেন কিন্তু অভিজ্ঞতায় দেখা গেছে বিউলি ডাল ১২ ঘণ্টা না 
ভিজলে মিহি করে বাটা যায় না এবং ডালবাটা মিহি না হলে এবং ভাল বাটায় 
যদি জল বেশি পড়ে যায়, তা হলে অনেক ফেটালেও জলে ভাসে না। সর্বোপরি 
ডালবাটা যদি জলে না ভাসে, তা হলে দই বড়ায় রস ঢুকবে না ৷ আবার দই বড়া 
গরম গরম জলে চুবিয়ে কিছুক্ষণ না রেখে যদি সরাসরি দই-এর মিশ্রণে ফেলা 
হয়, তা হলে দই কেটে যায়। এরকম অসংখ্য কারণে দই বড়া ঠিক মতো সুস্বাদু 
হয় না। তেমনি, অনেক সময় গোলাপজাম শক্ত হয়ে যায় এবং তাতে রস ঢোকে 
না। বহু কারণে তা হতে পারে। তার কয়েকটি কারণ নিচে বর্ণনা করা হল £ 

কে) বাঙনীরা সাধারণত ছানা দিয়ে গোলাপজাম তৈরি করে। ছানা বেশি শক্ত হলে 
গোলাপজাম ব্যর্থ হবে। 


(খ) জলময় ছানা দিয়েও গোলাপজাম হবে না। 

গে) ময়দা বেশি হলে তা শক্ত হবে ১ কেজি ছানাতে ১০০ খ্ৰাম ময়দা দেওয়া যায়। 
ঘে) সোডা কম হলে রস ঢুকবে না। 

(৬) সোডা বেশি হলেও তা ভেঙে যাবে। 

(5) মাখা কম হলে গোলাপজাম ব্যর্থ হবে। 

ছে) আঁচ বেশি হলে ব্যর্থ হবে। 

জে) ভাজা কম হলে ব্যৰ্থ হবে। 

(ঝ) ১ কেজি ছানাতে ১০০ গ্রাম চিনি মাখতে হবে। কালোজামের ক্ষেত্রে ১ কেজি 


ছানাতে ১৫০ গ্রাম চিনি মেশাতে হবে। সুতরাং এই গ্রন্থে বর্ণিত গুড়া দুধের 
গোলাপভামের নিয়ম মেনে ছানার গোলাপজাম বা কালোজাম তৈরি করা সম্বৰ 


১২৮ প্রাকৃত কৃষ্ণ্রসাদ 


নয়। এমন কি গুঁড়া দুধও নানা প্রকারের । কোনও কোনও গুঁড়া দুধে এত বেশি 

চিনি মেশানো থাকে যে আলাদা করে আর চিনি মাখতে হয় না । 

তেমনি মিষ্টি দই নানাভাবে করা হয়। নবদ্বীপে সাধারণতঃ কাঠের উনুনে জ্বলন্ত 
কাঠকয়লার পাশে শুকনো এবং নতুন মাটির হাঁড়িতে মিষ্টি দই পাতা হয়। কাঠের বা 
কয়লার বড় উনুন ছাড়া মিষ্টি দই পাতা হয়। কাঠের বা কয়লার বড় উনুন ছাড়া মিষ্টি দই 
মনের মতো হয় না। এই সমস্ত বহু কারণই রান্নায় ব্যর্থতা নিয়ে আসে। পাঠককে তাই 
এইসব খুঁটিনাটি বিষয়ের কথাও বিবেচনায় রাখতে হবে । 

(৭) পরম ভক্তি শ্রদ্ধা সহকারে রান্না করতে হবে ৷ সব সময় মনে রাখতে হবে, এই 
রান্না পরমেশ্বর ভগবান শ্রীকৃষ্ণের তৃপ্তি বিধানের জন্য । অধিকাংশ ক্ষেত্রেই শুদ্ধ বৈষ্ণদের 
মধ্যে এই প্রসাদ বিতরণ করা হয়। সুতরাং সুন্দরভাবে স্নান করে, ধোয়া কাপড় পরে শুদ্ধ 
চেতনায় রান্না করতে হবে। পরিষ্কার পরিচ্ছনৃতাই রান্নার গ্রাণ। ভাল করে বাছাই করা, 
পুনঃ পুনঃ জল দিয়ে ধুয়ে পরিষ্ার করা, রান্নার বাসন ভাল করে মেজে নেওয়া, হাত ধুয়ে 
বাসন-কোসন দ্রব্যাদি স্পর্শ করা, সরাসরি হাত না দিয়ে হাতা ব্যবহার করা ইত্যাদি বহু 
বিষয়ের উপর রান্নার শুচিতা নির্ভর করে। উন্নত ভক্তরা রান্না খেয়েই পাচকের চেতনার স্তর 
বুঝতে পারে। সুতরাং অত্যন্ত সতৰ্কতা প্রয়োজন । 

৮ ৷ শ্রীমতী যমুনাদেবীর মতে, রান্না এক প্রকার প্রার্থনা। সব সময় গুরু, গৌরাঙ্গ 
এবং রাধাকৃষ্ণের চরণকমলে বিনীত প্রার্থনা করে রান্না করলে তাদের কৃপায় রানা ভাল 
হবে এবং ব্যর্থতা কমতে থাকবে । 


৯ । উৎকৃষ্ট প্ৰসাদ আস্বাদন করাও রান্না শেখার গুরুত্বপূর্ণ অঙ্গ । 


পরিবেশনের ক্ৰম 


শুরুতেই গরম অনু, গরম চাপাটি এবং তেঁতো ভাজি বা শুক্ত পরিবেশন করা 
বাঞ্ছনীয় । তাতে ক্ষুধা এবং রুচি বৃদ্ধি পায়। তেঁতোর পরে শাক, শাকের পর ডাল এবং 
নোনতা ভাজি এক সঙ্গে পরিবেশন করতে হবে। তারপর হালকা ও সহজপাচ্য সজি থেকে 
ক্রমে ক্ৰমে রাজকীয় সজি এবং প্রথম দিকে রসা এবং শেষ দিকে শুকনা চক্চড়ি জাতীয় 
সজ পরিবেশন করতে হয়। পুনরায় রাজকীয় রসা পরিবেশন করা হয়। তারপর রাইতা 
এবং চাটনী । অবশ্য যতক্ষণ পাতে সজি থাকে, পুনঃ পুনঃ গরম অন্ন ও চাটনী পরিবেশন 
করতে হবে এবং সব শেষে মিষ্টি দিতে হবে ৷ সেক্ষেত্রেও কম মিষ্টি থেকে তীব্রতর মিষ্টি 
পরিবেশন করতে হয়। 


“ভারতের বিভিন্ন প্রান্তের রন্ধনকলার এই সমন্বয় বহু 
রন্ধনকুশল এবং রন্ধন অভিলাষী ব্যক্তিদের সুযোগ দেবে 
নানা রকম সুস্বাদু ভোজ্য বস্তু ভগবান শ্রীকৃষ্ণকে নিবেদন 
করে, তার মহাপ্রসাদ গ্রহণ করে, তার কৃপালাভে ধন্য 
হওয়ার” 


- ত্ৰিদভীভিক্ষু শ্ৰীমদ্‌ ভক্তিচারু স্বামী 
ইস্‌কন 


"থস্থটিতে বিভিন্ন পদের বিশদ বন্ধন প্রণালী 
অতুলনীয়, কারণ বাজারে প্রচলিত রান্নার বইগুলিতে 
যেভাবে রান্নার পদ্ধতি লেখা, তা থেকে অনেক ক্ষেত্রেই 
বিফল হতে হয়। 'অপ্রাকৃত কৃষ্ণপ্রসাদ, বই থেকে সেই 
বিফলতা আসে না। বিশেষ করে এই বইয়ের বিদেশী 
রান্নার প্রক্রিয়াগুলি উপরিলাভ। এগুলি বিদেশী 
কৃষ্ণভক্তদেরই পরীক্ষিত পদ হলেও ভারতীয় রান্নার 
পদ্ধতিতে উপস্থাপিত । 


ডঃ অসীম বর্ধন 


এম এড, এম্‌ এ. পি-এস, ডি. 
সমাজমনোবিজ্ঞানী, শিক্ষাবিদ ও 
সাংবাদিক 


